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Al Lettore. 

Tl ... i ... . 



J2L«il' iUuflre Autore de' due noti 
libretti intitolati, V uno = A vis 
aux bonnes mènagères,— e V al- 
tro == A v is fur les bleds germés 
=• ne : mandò copia in dono alla 
Società Patriotica , che compia- 
cefi <T annoverarlo fra fuoi Socf 
corrifpondenti , e tofto il Sig. 
Ab.' D. Giacomo Pio de' Filippi 
deflinato per le IJlru\ioni Mo- 
rali agli Scolari del regio Gin- 
nafio di Brera , e Socio cor- 
rispondente anch' effo , trajpor- 
tolli in , nofira lingua : , e prefen- 
tolli alla Società medefima. Quefìa 
veggendo per una parte a quanto 
maggiore perfezione pojja prejjò 
di noi portarfi il panificio, e per 
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T altra perfuafa, che gli avver- 
timenti di quejlo libro poffano a 
ciò giovare, ha voluto che foffc 
dato alla luce a comune iflru\ione 
sì de' pubblici che de' privati pa- 
nattieri. .. , . 

£ poiché al tempo Jìeffo la R. 
Intendenza Generale le fece do- 
no del bel . modello d' una mac- 
china per impajlare in breve 
tempo gran quantità di farina , 
mandatole da Genova ( ove s ado- 
pera nel pubblico panifi\io\) . dal 
Sig. Conte Giovanni Girala , que- 
jlo pure y per me\\o d' un' efat- 
to difegno accompagnata da una 
ireve deferitone ,. ha - flimata 
oppoituno di pubblicare. ' V.'.r-, 




Digitized Google 



INDICE DELLE MATERIE." >. Ci 



Refazione. • ■'■ '- V v-.-.v ; <\ 
Avvertimento a Panettieri.- pàg. 'I 
Della /celta del Grano. -\ > v i 
Del modo di /erbate il -Grano, ':■ 4 

Cautele da u/arfi prima di recar* V.. " 

■'// Frumento al Mulino, -J • . n . ' 4 
De//* Macinatura. . ■ V ii 

Della Farina. • ■ *) \ jjj 

Jtfeaz» otfrefe dìfiìngUere le varie ''■ • 
/pecie di Farina. \ ,tf 

Della con fery azione della Farina. * f8 
De// utile., che fi avrebbe a vsn~ "• l \ 
</ere »/ Frumento , e .) comps* • 
rare la Farina. ■' ' • •' \ '-j^ 

De//' tfr$«tf riguardata come in- ":. '. 1 
grediente nella formazione del \'-\ . j 
- Pane. 

Del Lievito.- , ' ,' 1 ' '. ^ 

De//' apparecchio del Lievito. .30 
Df//" »/o t/f/ Lievito. j 2 
Della Lievitatura ^offia del Vte-> ••-■> 

n vi« artificiale. .tv w? a* 

De/ Wti '•• ;: - -.1 V :. ■ |y 
De//" «/o Vi mettere nel Pam n:--i: T - 

anche Crufca^ ' < sv;\.-.t 38 
■•Della Madia. ettjwi-V» 41 



Digitized by Google 



Dell ImpaprurAi: ZA . ; pagi 43 
Della fermentazione della Pafia, 47 



Della cottura del Pane . 


H 


Della Spelta. 


5* 


Della Segale . 


57 


Del Pane di Segale. 


5» 


Del Grano mefcolo . 


59 


Del Pane di Grano mefcolo. 


60 


Delf Orzo . 




Del Pane d' Orzo . 


tfr 


Del Grano d'India, offta Gran» 


Turco. 


tfi 


Del Pane di Grano dì India. 




Del Grano Saraceno ( detto in .. 


Lomb. Fraina ) 




De' Pomi di terra . 


66 


Del Pane de' Pomi di terra . 




Della Pappa , 0 Polenta . 69 


Riftejfiom generali lui Pane , 


,71 


Lettera del Capo , e de' Confali 


della Citta di Mondtdter ali- 


Autore. . r '.' : ' \ 


74 


Lettera del Sigi della Torre Ad- i ■;. . 


vacato. . .'1 i\; , ; 


77 


Lettera del Sig. Quenel agli 




Autori del Giornale di Fart%t 



inferito al ti. i gji nel me/e di 
i] Giugno 1779. ,.ìvA!l i.i'i.jtf 



PS 



Del ••ri/fòrmio > che fi . 

comperando il Pane invece di . 
■ fabbricarlo. pag. 8t 

Ricapitolazione. — ■-.'.) V. 85 

'AVVISO fui Crani germogliati ; 

cagione del germog 

del Grano . ,'< . 

// Grano germogliato non 

danno alla falute..' ■• '\ fS 

- Inconvenienti del Grano ger- \ 
mogliato . ' 1 ■ ■ : 

l Diffìcilmente fi conferva. - — 

E maggiormente foggetto 

agi' Infetti.. ' .". ' $7 

■Del Macinamento del Grano ger. 

mogliato . p8 
Della Farina del Grano germo- " -V ' \- 

gliato. ■ 1 '■ 

Della Cntfea del Grano germe- 

gHato. >i- 
Dt Lieviti fatti colla farina di 

Grano germogliato. j>j» 
Della Pafia fatta colla Farina 

di Grano germogliato. 
Del Pane di Grano germogliato . 100 



Digitized by Google 



Mezzi onde rimediare agi' in-'- 
convenienti del Grano germo- 

i?,. r-siìato. _ . . pàg. - S 

^'■1 Rafciugare il Grano* ' .:\\ 1.01 
ZW/e '.SVu/è. ' ioj 

Stabilimento delie Stufe pukbìh 7 

j-^ Altri vantaggi della Stufa. pub*', 

: bUevi cv.ttv...*. - «v.-'O 1*4 
t , ; Profciu^ar la Forimi rtfllà Stufa . 105 

Vantaggiaci difect amento», v, , w^A — - 
Xifferva%io>ìC importante. . iotf 
~ZV Lieviti. w^-.r: ì> V. ^' U I07 

Della Pafo~w,\ L. "A 

Af Stf/e -..->v *V.v. 108 

D«//« Cattura^ . \ z .y Vii V.v. iì. ..v,Ì-, vA V^i. 

NUOVA MACHINA psr. mw, 1 >.y.XI 
— pallore in breve tempo una . oVuiVp, 

jmm quavtiti di fàrikd:. wl\?. 0 
Mfo della qui defcr'ttta macchina, . cii ; .\*I2 

« '.•,:,i.\fcVm i*v.\ UwwA Vi 

M .CV.". 1 - .'..Vi:" (W..O 

L-.A-.4. ■ > 1. vi .." 



AV- 



Digitized by Goog 



AVVERTIMENTI 

AI PANATTIERI . 

NOn rileva gran fatto pel Panamcre 
ìl làpere l'originario paefe del fru- 
mento. Poco gli dee imporrare 
fe fia flato mietuto nei campi della Tarra- 
ria , o fe provenga dall' Africa . A lui 
balta fapere che in qualunque ftagìone 
dell' anno , adoperando ogni forra di 
acqua bevibile , fi può fare buon pane 
con qualfivoglia qualità di grano : giacché 
in quella , come in parecchie altre cole , 
tutto dipende dalla maniera di farle . 

Poiché in ogni manifattura dee riputarti 
ottimo fra gli operaj colui che conofee 
meglio le proprietà dell'oggetto, intorno 
a cui verlà ìl fuo lavoro; gioverà perciò 
al Panattiere il làpere, che ì granelli 
del frumento fon compolli di due parti , 
cioè della corteccia o vogliam dir eroica, 
e della materia odia fofianza farìnofa; e 
che I* operazion prima del panificio con- 
file nel feparare V una dell' altra colla 
malììma pofiibiP efattezza : poiché la crufea 
accrefee il pefo e non dìvien pane; ed 
invece di alimentare pregiudica alla- nu- 
trizione . 

A 



V'ha tra i civerfi grani delle differenze 
con fidere voli pei diverfi prodotti che dan- 
no. Ma non è perciò meno confacevole 
all' ufo che vuol farfene quella farina , 
la quale in paragone trovali non tanto 
abbondante nè cosi biacca, purché s' im- 
patti, fermenti, e cuoccia fecondo il me- 
todo , che indkheraffi qui fottp , 

Dilla /tetta del Grano . 

T A fola diverfita , che nei grani me- 

J t rita di ellere offervata dal Panettiere, 

è quella del peto. Il frumento, che in 
parità di volumi: pefa di .più , fi vuol 
femore anteporre ad ogn' altro . 

Il grano di prima qualità è fecco , 
(correvole , di grana curta , ben piena , 



nella fuperficie , e interiormente di un 
color bianco-giallaftro . 



tiore quello che fcoitefi dagli accennati 
caratteri diftintivi , vale a dire, ch'è piùi 
maero , bislungo, giallofcuro , leggiere , 
facile a romperfi co' denti, e che contie- 
ne al di dentro una foftanza men bianca, 
e .meno compatta. 

Poffono eziandio riporfi in que/h elaffe 



?1< 
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i grani framm, (chiari di fegale, d'orzo, 
di golpe, di loglio, di veccia, di pifelli, 
foftanze che alterano il colore della fari- 
na, ne diminuìleono la quantità, e {eb- 
bene non rendano matfano il pane, lo 
fanno però eifere bruno e glutinofo. 
.E qui oflervar deve il Panatnsre, che 
più delle volte torna in conto lo 
fmaltire cai grani di qualità mediocre nei 
contorni ove fon nati . In fatti coftano 
ne' trasporti quanto. il fior di grano , e 
più di ffici Irti ente fi con fervano . . 

Non mancan'indizj per riconofèere qua* 
grani , che recarono danneggiati nel tem- 
po della mietitura, o. dopo, di effà. I 
grani bagnati, oppure lavati e poi rasciu- 
gati, cedono, alla preirione del denteìnvece 
di ftrito&rfi a dirittura , e fentonfi. ruvidi 
al maneggiarli . Quei che fon lordi per la. pol- 
vere d\ ruggine, p per la golpe compajono 
nerìcci all' occhio, efon'onruofr al tatto . 
I mal confervati nel granajo fi moftrano in- 
duriti, feuri , ed hanno lòtto il nafo. un 
fentor di muffa , Finalm,eme - t g r3n j j. ea {. 
mente viziati hanno, mi' odore , e m» 
fapor difaggradevoli, cui manifeftano nel 
manicarli; d'ordinario tirano al roifie- 
cioj e la loro farina e d'un bianco pallido. 

A: 
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Del modo Ji ferbarc il Gr.mo . 

Sogliono bene fpeffo i Panattieri, mofli 
da ville particolari ed economiche, 
tenere in ferbo una dita quantità di fru- 
mento ptlla fufliftenza delia famiglia , 
ovvero per la provigione di certi tempi. 
Sara pregio dell' opera infègnar ioro^ i 
mezzi di confegiiìre ciò che fi propongono. 

Non è fperabìle di trovare ovunque 
dei luoghi che abbiano tutti i requiiìti 
opportuni alla confervazione del grano . 
A buon conto fi avverta di non riporlo 
iè non ben mondo ed afeiutto . Si deftini 
a un tal ufo il fìto della cala il più Trof- 
eo, il meglio chiufo, e il meno umido. 
Ma invece di ammontichiarlo fui pavi- 
mento fi preferita di ferbarlo ne' facchi , 
e quelli tenganfi diftaccati dal muro, e 
lontani gli uni dagli altri per modo , che 
T aria vi circoli intorno liberamente . 

Adottando il metodo d' infaccare il 
frumento, e di tener chiufo il granajo , 
fi va efente dal danno che v* apportano 
i gatti, i topi Agl'infetti $ i quali, oltre 
il confumarne una parte, gli comunicano 
un odor cattivo, che fentefì tuttavia nella 
farina, e nel pane. 
E' un pregiudizio quel dì credere , che 
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i punteruoli,! vermini roditori, ed alrrì in- 
ferri nafcano nel grano medefimo generati 
dalla influenza delle fhgionì, o da alcune 
circoftanze locali. A ricrederli di codetta 
opinione ridicola convien pcrfuaderfì che 
le uova di tali beftioline fono dcpofte 
fopra il frumento alcune volte anche pri- 
ma che fi trafporti al f-ranajo , e che 
le farfallette fvolazzantì full' imbrunire 
dei giorni tiepidi d'autunno intorno le 
fineftre de' granaj penetrano pei fori di 
effe fino al mucchio del grano per procac- 
ciare un comodo e ficuro afilo alla loro 
progenie. 

Se per avventura il frumento foffe fla- 
to raccolto ancor umido, o per mal go- 
verno iì fcorgeffe guado dagl'infetti, non 
fi dovrebbe effere follecici a rinchiuderlo 
ne' lacchi . Nel primo cafo tornerebbe 
bene 1' elporlo preventivamente a un ca- 
lore moderato . Facciali a guefto fine 
{pianare, ed ammattonare il di fopra del 
forno , elevando in giro il muro all' al- 
tezza di lei piedi, ed allungando la can- 
na del cammino , offia fumajolo alla 
medefim' altezza coli' ufo di que'tubi, 
che fi adoperano comunemente a tra- 
durre il fumo . Si avrà cosi una 
flufa economica , e comoda . - Jvi, 



il grano diflefo a riprefe , e fmoffo fre- 
quentemente perderà l'umido fuperfhio. 

Nel fecondo calò farebbe neceflario 
crivellare il frumento, e rivoltarlo colla 
pala, Ìndi farlo macinare fol lecitamente 
per rifparmiàre ogni alrro incomodo , 
e metter freno alla voracità degl'infetti, 
i quali , ufurpandoci una parte del foften- 
tamento , infettano benanche quella che 
ne lafciano . 

Cautele da ufarfi prima di recare il 
Frumento al Mulino . 

NOn balta che il ^anattìere abbia 
meflì in opera i mezzi poc' anzi 
fuggeritigli per confervare il grano in buon' 
eflère': fa d'uopo eziandio alcuna volta 
che pratichi delle precauzioni, ed ufi degli 
apparecchi avanti di ridurlo in farina . 

Si fa generalmente per prova quanto 
danno rechi talora alla fanfta il frumen- 
to nuovo raccolto in un' annata piovofa 
e frédda , quando non fi efponga prima 
al calor del Sole, o del forno per ifpri- 
gionarne un certo principio volatile fuo 
proprio. L'avena mietuta di frelco cagio- 
na dei fluffi di vèntre ai cavalli , come 
i frutti d' ogni maniera mangiati appena 
colti generano coliche, e diarree. 
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Non fi corre però alcun riichio paniz- 
zando fubito dopo la raccolta quel grano 
che ha Tempre goduto di una ltagione tem- 
perata ed afciutta, e che nel tempo della 
mede è andato immune da tigni finiltro 
accidente . 

E qui Ci ofiervi , contro l'opinion 
comune $ che il fruménto non migliora 
gran fatto a mi fura che diventa vecchio. 
Acquifta bensì là proprietà di cdnfervarfi 
più facilmente, e di aflorbire nella im- 
panatura una quantità maggiore di acqua; 
ma paffato un* anno dopo il rìcolto, 
ii pane che te he fabbrica ha già 
perduto quel tal gufto piacevole t che 
potrebbe denóminarft fapore di frutta . 
Per egual modo il grano fóverchiametl- 
tefecco, tuttocchè nulla perda della bontà 
originaria , e non lafci di fomrhiniitrare 
un nutrimento fàlubre, in capo a un dato 
tempo più non ritiene il gufto di prima. 

I vegetabili tutti vanno foggetti a 
duefta legge univerfale di natura. Beo 
le ne accorgono le perfone econome in- 
tefe a fornire la loro menfa di provigio- 
ni fuflidiarie durante Y inverno . Nei le- 
gumi , e nella maggior parte de' frutti 
tenuti in ferbo , ed anche guardati con 
cura dìligentiflìma , non fi trova la fquì- 
firezza, die aveano frelchi i A4 
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Quando colla cautela di togliere 1' umi- 
dità fuperflua al frumento nuovo o ba- 
gnato non fi otteneffe che il vantaggio 
della falubrità , quello folo farebbe un 
motivo più che furhciente per indurre 
i Panattieri ad adoperarla . In verità pe- 
rò l'economia anch' eflà troverà il ilio 
conto in Affata operazione , giacche i gra- 
ni abbondaoti d' umido, e non profeiu- 
gati fi rompono con fatica , a (tento fe 
ne (tacca la buccia , onde nella crufea ri- 
mane molta farina perduta. 

Talvolta il grano è fecco di maniera 
che andrebbe foggetto a degli altri incon- 
venienti, fe in quello flato li portane al 
mulino. I rimedj che convengono allora 
fon oppoftì direttamente ai preferini di 
fopra. Jl frumento afeiutto per eccelTo fi 
flritok con gran facilità ; parte della 
feorza va in fottiliffima polvere, e paffa 
pel buratto il più fìtto, lo che altera fal- 
lìbilmente la bianchezza della farina, e 
produce un caio notabile. 

L' efpsdiente , che giova prendere in 
tal cafo , è quello di aggiungervi , pri- 
ma di confegnarlo al mugnajo, la por- 
zione di umido che manca, e che inve- 
ce foprabbonda al frumento novello o 
imbevuto di molt' acqua nell'atto o dopo 
della meffe. Sopra una mifura di grano 
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del pefo t!ì circa 240. libbre , ( di 16. 
once, che corrifpondono a libbre grolle 
Miianefi 1 37.-^ ) facendo ufo d'un innaf- 
fiatojo fi verfano a poco a poco otto boc- 
cali di acqua. Intanto il frumento fi rimes- 
cola inceflàn temente, affinchè ogni gra- 
nello fe ne imbeva , e la riceva infenfi- 
biJmenre ben addentro. Dopo vetmquattr' 
ore fi è a portata di riporlo ne' lacchi, 
e di mandarlo alla macina . Qualora il 
Panattiere trafandafle quella precauzione 
potrebbe per avventura fupplirvi il mu- 
gnaio , e reftituirgli in tant' acqua la 
quantità di farina, che fi foffe ritenuta. 

Fra le malattie che infettano le biade, 
havvene una detta dai contadini carbone. 
Vedendo in qualche annata il frumento 
abbondante di granelli neri come il car- 
bone, non bifogna farlo macinare fenza 
purgamelo prima , mentre la polvere del 
carbone, o ruggine, ancorché non fia 
malfana, annerifee però il grano, e co- 
munica un certo puzzo di graffo rancido 
alla farina , ed al pane un colore viola- 
to . Ecco il modo fempliciifimo , onde 
togliere quello difetto. Si bagna il fru- 
mento , ed afeiutto che fia vagiiafi , affi- 
ne dì fiaccarne la polvere appigliatavi fi , 
la quale fe ne vola per aria. 
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Il grano tenuto all' umido , che nel 
granajo ha contratto alla fuperficie un 
fenrore dì muffa per non effere rtaro tre-, . 
quentememe rivoltato colla pala , ti de- '' 
ve lavare e ftrofinar nell'acqua, indi 
farlo diffeccare, che cosi perderà quell'o- 
dore fpiacevole. La farina che ne forte, 
non è tanto bianca, ma noti lafcia di da- 
re buon pane . Sara neceflàrio di affog- 
gettare alla medefima operaziotie anche 
il frumento pregiudicato dall' emanazioni 
eattive degli infetti. 

Per ìfpirito di economia a!cuni coftu- 
mano di far efporre o nei mercati , od 
alrrove le loro mondiglie, vale a dire un 
niifcuglio di polvere, di avanzi degl' in- 
fetti, e di granelli o contraffatti dulia ra- 
chitide , o eftranei al frumento . La po- 
vera gente allettata dal prezzo viliflìmd 
compera quefti avanzi di vagliatura , dai 
quali ritragge pochiffima farina, e peflì- 
tno pane . Un fentimenro di umanità 
dovrebbe trattenere quefti economi vendi- 
tori , i quaìi altronde potrebbono rifer- 
bare le morìdiglie per pafcolo de' polli j 
ad ingraffo de majalu 
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Della Macinatura . 



Ifogna (lare full' avvertenza per poter 



macinare il grano j e cos'i prevenire le 
piene, il tempo placido, i geli, che in- 
terrompono l'azione dèi Mulini adacqua 
ed a vento. Peraltro rifperto a quelta, 
ed a parecchie altre cofe e meglio rimet- 
terli alla prudenza del Panattiere accor- 
to, il quale ha la previdenza di tenere 
fempré in ferbo Una quantità di farina 
maggiore di quella che richiede il con- 
fumo domeftìco, o che fmalrifcono gli 
avventori del tuo negozio, e che non 
fi Ialina forprendere alla fprovifta in un 
genere di vettovaglia di tanta impor- 
tanza . 

Difficilmente fi riunirebbe a indicare 
dei mezzi ficuri per cuftodire il fru- 
mento efifteiite preflb il mugnajo. Il mu- 
lino è una fabbrica cosi eftefa , comporta 
di tante parti ^ e talmente complicata, 
che 1' occhio il più attento non giunge 
a feguire le tracce di tutte le operazioni. 

Oltredicchè non fi può fetripre fiflare 
il momento precifo della macinazione, 
attefa la lontananza del mulino dall' abi- 
tato , le . ftravaganze" de' tempi, lo ftatcf 




favorevole di far 
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inceno delle acque: crefcono "quindi gli 
oracoli, e fi moltiplicano le diracoltk di 
ottenere 1' intento. 

Che fé il Panattiere per non perdere 
di vìfta il Tuo grano fi proponete di far- 
lo accompagnare dauncommeifo al mu- 
lino, ove poi fi trasferirà e«li fi elfo af- 
fine di afliltere alla macinatura, e tutti 
e due fi ripartiifero vicini l'uno adi tra- 
moggia, l'altro alla madia; il mugnaio 
non orlante la loro attenzione potrebbe, 
come un giocator difinvolro di buifulot- 
ti , coli' ajuco di una cordicina , di un 
gefto , di una parola di convenzione, fare 
fparire aldi fopra della macina il frumen- 
to foftiruendone dell' altro inferiore, e 
lafciare abbafTo più crufea che farina. A 
nulla gioverebbe allora la vigilanza degli 
ofTervatori più oculati , mentre fiffati 
giuochi di mano rimarrebbon' occulti , nè 
fi potrebbe convincere di trufferia il mu. 
gnajo, che fotte abbaftanza ribaldo per 
commetterla . 

Or torna bene di oflervare , che i pro- 
dotti delle macinature ordinarie non fi 
poffono determinar con efattezza. Dipen- 
der! elìi non tanto dalla qualità del gra- 
no, dal modo della macinazione, dalla 
fedelù e perizia del mugnajo, quant' an- 
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cora dal meccanifmo particolare del mu- 
lino. S'ara pertanto indi Ipen làbile di fce- 
gliere bene fra i mugna;, e di abbando- 
narfi poi ciecamente al più abile ed ac- 
creditato che venga fatto di ritrovare. 
Ven' ha degli onelìi , eh* efercitano la 
loro profefiìone con una integrità meri- 
tevole d' encomj. 

Qualora non fi conofcefTe ben bene il 
mugnajo , o quel eh' è peggio fi aveflero 
dei dati per giudicarlo uomo di mala fe- 
de , fi dovranno praticare alcune diligen- 
ze all' oggetto di foffnre minor danno 
che fìa potàbile. Si cominci dal pefare il 
grano, indi fi atàcuri il facco flagellan- 
dolo ove reità chiufo dallo fpago.Sìftia 
poi preferite allorché verfafi nella tra- 
moggia. Da ultimo fi rinovi il figlilo 
terminata appena la macinatura, e quella 
paghifi in danaro, e non in grano. Con 



il calo, che generalmente è conolciuto, 
e che in una mifura del pelò di libbre 
240. fuole calcolarli due libbre nella ma- 
cinatura ordinaria ? (1) e cinque nell'eco- 
nomica, eflendo cioè macinato e rimaci- 
nato. Quella è a un diprelfo la condot- 
ti t Per un maggio di 140 libbre stolte il (alo farebbe a ua 
d prcOb di lib. 1, e onc. it. 
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la da tenerli nelle circofUnze divìfate. 

Avanti di mandare il frumento fari 
ben fatto che il Panettiere s'informi del 
momento precifo in cui gli toccherà in 
giro di macinare : altrimenti il Aio gra- 
no ammaffato con quello che contìnua- 
mente vien portato nello fteffo luogo , 
correrebbe rifchio di peggiorare, e fors' 
anche di eflere ("cambiato, 

Coflumafi da certuni di non far con- 
to della crufca , ed abbandonarla in prò, 
fitto dei domeitici. Ridonderebbe certa- 
mente grande utile al Panattiere dal- 
la riforma di queft' ufo. Imperocché da 
un lato come riprometterli , che contro 
il proprio interefle coftoro abbian cura, 
che il frumento fìa macinato a perfezio- 
ne? Dall' altra parte all' illanza di elfi 
ben potrebbe il mugnajo fubonuto maci, 
nar male e abburattar peggio, per dare 
molta crufca e abbondante di farina al 
fervo, e poca di queft' ultima al padro- 
ne . Guardiamoci Tempre dal porgere 
altrui occafioni onde poterci ingannare , 
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Della Farina . 



MAcinato il frumento bifogna penfara 
a burattarlo . Vi fono de' paefi 
ove quella operazione, detta ftacciatura, 
fi elèguifce preflb il mugoajq , ed anche 
nell'atto fteflb della macinazione, Qhs 
fe il grano fia (tato riportato a cafa fenza 
prima paflarlo al buratto , e io confeguen- 
za la crufca redi tuttavia confufa colla 
farina,, convien feparara l'una dall'altra. 

Egli è un errore il credere che fia 
neceffario lafciar per ajcun tempo la fa- 
rina milta alla crufca, fui fuppofto che 
la feconda confervi e migliori la prima. 
Le fperienze, e le oifervazioni dimoMra- 
no all' oppofto che la crufca , piti affai 
che non la farina , è foggetta ad altera- 
zione ed a rifcaldamento, che colfandar 
del tempo contrae dell'odore cangia di 
colore, ed acquifta un certo gufto difag- 
gradevole chiamato dagl'intelligenti fàpor 
di crufca, o pan bigio.. Altronde- è un 
detto comune dei mugnaj e dei parlari , 
che le farine quanto più io no bigie tanto 
più fi rifcaìdano. 

La crufca perciò dovrà rimanere nella 
farina quel tempo follmente, che fi ri- 
chiede perchè f una ftaahifi con facilita 
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dall'altra. Ballano a tal fine otto giorni 
nella Hate e fedeci nell'inverno. Occor- 
rendo poi il bi fogno di patrizzare imme- 
diatamente, fi può torlo abburattare , av- 
vertendo, per quanto il permettono le 
circoflanze, di ìcegliere una giornata af- 
ciutta fufficientemente , ficco me la pid 
favorevole alla operazione di {tacciare. 

Volendo la buona economia , che il 
Panattiere fi (ludj di cavare da ogni coia 
il maggior profitto poffibile , gioverà ri- 
cordargli la neceflità di rimefcolare fpeftb 
la crufca , la quale , più facilmente che 
la farina, fi altera e rifcalda, particolar- 
mente fe provenga da un frumento umido 
di fovverchio. È ficcarne accade foventi 
che poi fi appicchi una porzion di farina, 
che fi fiacca allora quando profciugaii la 
crufca , fi troverà perciò del guadagno 
a riparlare quell'ultima pel buratto prima 
di farne ufo , e la farina che ne forre 
fervirà a comporre ed accrefeere il pane 
della famiglia. 

Mrxzi màe ttìftinguere le dìverfe 
ffcc'te di Farina. 

LE farine, come i granì da cui deriva- 
no, hanno delle note caratteri iiìch;; 

di 



di bontà c di mediocrità . Quindi fari 
per lo meno ugualmente agevole il co-, 
Bolcere le une che il diftinguere gli altri, 

Lafciando. da pane tutte le nurnerofc. 
prove ufata dal commercianti per accer- 
tarli filile differenze delle farine , ballerà, 
qui additare i contraffegni pifi fenfibili 
che faranno a.1 Panar tiere come, la pietra 
di paragone. Parlando del frtynenrq fe ne 
fono defcritte a fuo luogo le varie gra- 
dazioni di colore a di bontà . Facciali 
ora lo fieno riguardo a,ila farina . 
■ La miglior farina tira al giallo, chia- 
ro: c.fecca e pefante. Si attacca alle di- 
ta, e fe flrjngefi con, forza nella mano , 
rimane compatta come una palla. 

Pex rilevare la qualità della farina in 
una maniera, ancor più ficura fe rie formi 
coli' acqua una pallottolina . Sg la palla 
che ne rifulta , dopo efjère Mata, ben ri T 
menata , fi all'oda all' aria prontamente , 
fe prende della confidenza x e fi allunga 
lenza romperfi , ciò moflra che la farina 
è macinata a dovere , e che il grano da 
cui deriva, era di buona forra.. 

La farina inferiore ha 1' occhio più 
fmortft: fa una patta. Q pallottola , che 
diventa molle „ ed appigliali alla mani y 
refta corta , e volendola diflendere imman- 
tinente fi fiacca . B 
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Per quel che riguarda le farine altera* 
te effe ma Difettatili chi ararti e 1 !! re all' atro 
della marìipoiaziorie della palla nella ma- 
dia, è della cuocitura del pane nel forno . 
Ellerìo inoltre hanno d' ordinario cert' 
odore fortigno , o di corrotto . Un tal 
odore potrebbe per avventura occultarti" 
nel frumento; ma le mole lo fviluppario, 
e lo reridorio fenGbilc nella farina. 

Ove fiorifee il commercio delle farine 
vengono accufari talvolta i venditori ( e 
Dio voleffe che lo foffero Tempre; a torto ) 
d' introdurvi della calce, del geflo, ed 
altre materie fomiglianri . Per efcluJèrne 
tali mefcolanze dolofe balta fcio°liere 
dentro molt' acqua le farine . Vedrete 
allora le folìanzé eterogenee dépofirarfi 
fui momento in fondo del vafb, e com- 
parire quali fono in realra . Potrefte 
altresì accorgervene panizzando codette 
farine , dalle quali fortirà un pane pe- 
fante , compatto , e fcricchiolante fotto 
i denti. 

Della conferv azione della Farina . 

AFfine di prefervare la farina da 
qualfi voglia infezione (ar!t elbe- 
litiitt dì tenerla racchiufa dentro ai iac- 
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chi , c di collocar quelli fecondo • la dif- 

Sfizione raccomandata di fopra dove par- 
ì del modo di ferbare il grano . 
Uq tal metodo offervato con molto 
profitto nello Spedai generale, nel reale 
Albergo degl' Invalidi , e nella Scuola 
Militare di Parigi, produce il vantaggio 
d' impedire ; che il vento porti via la 
parte più fina e più volatile ; che la pol- 
vere , la quale penetra per le fineftre e 
per le porte . o cade dalla foflìtta , fi de T 
ponga fulla fupsrficìe dei mucchj f e> gì* 
infudici - finalmente che i forci , i.gattij 
e gl'infetti vi rechino del gqafto. E' of- 
fervazione di perfone accurate, che la ti- 

fuola, infetto tanto piccolo, che appena 
vifibile nella farina dillefa fui pavi- 
mento de' granaj, o de' magazzini, diffi- 
cilmente entra ne' facchi ben ferrati . ■ 

Forfè il Panattiere obbjetterè tornar 
più -comodo di lafciare h farina efpofta 
all' aria, che di rinferrarla ne' facchi, 
poiché per una parte fi rirparrrtia l' im- 
paccio e la fpefa dei recipienti , e dall' 
altra diventa minore il pericolo , che i 
tempi caldi p umidi la danneggino, po- 
tendoti" ogni volta che abbifogni riflfrè- 
fcar l'ambiente, e odoprare la pala. Ma 
quefta oppofizione fi feioglie con rifpon- 
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Jere, che veramente in addietro fi pra- 
ticava cosi nei grandi (tah ili menti , ove 
confumafi giornalmente moltilfima farina ; 
ma che in alcuni luoghi gì' incon- 
venienti infcparabili da codefto ufo han- 
no difingannato parecchj , cha perciò l' han. 
no abbandonato . 

Si deve inoltre replicare ai Panettiere, 
che vi è la maniera di fchivare i peri- 
coli teftè efaggerati : che avendo ragion 
di temere nella ftate dentro ai facchi la 
fermentazione della farina procedente da 
frumento umido, può tenergli aperti nel 
gran caldo , ed immergervi il manico 
di una pala fino al fondo formando una 
fpecìe di fummajolo ò fntatojo : che fta 
in fua balfa il rinnovare ed accrefeera 
quella cautela , con fare dai lati ali* ifteifo 
modo dei fori perpendicolari da capo a 
fondo del lacco ; che la farina contenu- 
tavi rimarra difelà dagl' infetti fe vi lì 
foprapponga alla bocca una tela fom'ilfima. 

Dell' utile che fi avrebbe a vendere il FrnmJ° , 
t a comperare la Farina . . . 

IL Panattiere troverà fempre grandi/li- 
ma economia nel vendere il fuo gra- 
no per comperar della farina. Da un la* 
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to quand* egli fa macinare non giunge 
mai a calcolar con precifioni il prodotto 
in farina ed in crufca , che ritrae dal 
frumento , e potendovi pur riufeire gli 
mancherebbono i mezzi , mencr' è bene 
{beffo efpoiìo alla ignoranza , ed all' in- 
diferezione del mugnajo. il quai' efi™e, 
e reftituifee ciò che vuole. Altronde fa- 

Eendo il prezzo ed il pelo della farina 
iprebbe altresì erettamente quanto colta- 
gli il pane. Inoltre mancherebbegli ogni 
moiivo d' inquietudine e di fòlpetto , ri- 
fparmierebbe la briga di penfare alla ma- 
cinazione, e a tutto if corredo degli 
utenfilj neceffarj per la ftacciatura , ceffe- 
rebbe la noja di vuotare e riempiere i 
fecchi : imbarazzi che occupano la perfo- 
na infruttuofà mente , e cagionano del 
confumo di roba . 

Per diftogliere il Fananìere - dall' ab- 
bracciare 1' anzi detto configlio fe gli 
allegheranno degl' inconvenienri . Si dira 
che la farina foitituita nel commercio al 
frumento non andrebbe efente da altri 
abufi tanto più da remerfi , quanrocchè- 
iàrebbe cola difficile. t fe non anche im- 
poflibile , lo feoprire le milchie d' ogni 
maniera d'ingredienti, che potrebbòno> 
aializiofamente introdurvift per eootraf* 
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farla ed accrefcerla . Ma firTar.ro ragiona- 
mento comunque fpeciofo non dovrebUe 
fedurre chi rifletta , che s' incontra un 
maggior pericolo di effere ingannato del- 
la compera dei grani che in ausila delie- 
farine , le quali portan feco dei contrai 
fegni meno equivoci, e ricooofcibili an- 
che dalie perfòne inaicene . 

Ora (è i negozianti di farina , i quali 
hanno tanto intereffe che la loro mer- 
canzia fia pura e di buona qualità , pof- 
fono farfi lecite delle mefcolanzc frodo- 
lenti t Gccome vien fuppoflo, fors' anche 
fenza fondamento, molto meno dovrà il 
bananiere vivere ficuro per conto del 
mugnajo , a cui nulla preme che il fru- 
mento fia o no macinato alla perfezio- 
ne; imperocché riceve un' eguale merce- 
de comunque Io renda. 

Senonchè il Panattiere obbligato di 
baciare al buon ordine del fuo traffico 
farà dì continuo occupato da milk: cure 
relative al bifogno fempre rinafcenta del 
con fumo j ogniqualvolta (carteggi di fa- 
rina, (ebbene fia provvido di grano ab- 
bondantemente'. Diflàtti occorre talvolta 
che i mulini rimangano inoperofi per 
dei mefi intieri in guifa tale * che il 
prezzo . della farina non ha più veruna 



proporzione col prezzo del frumento . 
Al contrario feguendo il filtema di man- 
tenere il granajo fornito di farina pei 
tempi di Cecità o di penuria, non avreb- 
be le non fe la briga di fcuotere i facchi, 
di verfare la farina nella madia , e di 
manipolare il pane. 

Se agi' inconvenienti deferirti finora fi 
aggiungano quelli de' mulini montati 
male, mantenuti peggio, < regolati fen- 
za perizia , fi dovrà convenire mila uti- 
lità del far le provilìe piuttofto in farina 
che in grano . Cosi non fi farà più (òg« 
getto alle trufferie, agli sbaglj , alle di- 
menticanze de' mugnai avidi , malpratici, 
indolenti. Allora le perdite, gli acciden- 
ti (graziati , i cattivi incontri ricadeva- 
no in pregiudizio del foto raercadaata : 
quindi ei veglie.rU da vicino, e con au 
tenzione al confervamento , e cuftodia 
della farina , la di cui qualità non tem- 
pre corrjfpoBde alla qualità del frumento. 

Effendo il commercio delle farine mal 
conofciuto nella più gran parte .dei paefi 
potrebbe forfè accadere , che i Paqa;tieri 
perfgafi del vantaggio grandilfimo, che 
lorp arrecherebbe la vendita del frumen- 
to e Ja compera ^ejla farina , c tltter. 
jpinatffi d# IsgUfre un »1 ìoetodo non 
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trovatTero il modo di ridurlo ad affetto 
per mancanza di chi eompraflV e ven- 
derle. SÌ ha pero ragion di fperarè' che Io 
zelo dei Governi , e l' interefie dei par- 
ticolari fi datari mano fcambievol mente 
per promovere ed 1 ampliare codefto traf- 
fico, e che in conferenza i mercati d' in- 
di in poi abbonderanno canto di farina , 
quanto al prefente dì grano, come fegue 
a Parigi dopoché 1 Paiiattieri ( e fono già 
più di vent' anni ) ricredutili del coftume 
antico di mandare il grano alla macina » 
e di (tacciare rielle proprie cafe , paniz- 
zano la farina comperata . Giova qui 
ripeterlo : le farine ben condizionate rì- 
pofte in facchi ifolati rlon importano fpe- 
la di fort' alcuna j migliorano invecchian- 
do , fi lavorano con minor fatica , e 
rendono molto più pane t 

Dell' Acqua rtfguaràata come Ingrediente 
netta fermamene del pane . 

LA qualità del parie non dipende nè 
punto nè poco dalla qualità dell' 
acqua con cui fi fabbrica j ma bensì dal 
grado del calore , che fe le da» dalla 
quantità che fe ne Impiega, e dalla ma- 
niera di adoperarla . Ecca precilàmtìnte 
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le Gofa eflenziali chè concorrono a far 
buono b cattivo il pane * -i ■> ■■. j 

1 Qualflvoglia fpecie dì acqua buona a 
bere lì può ufafe indifferentemente pel 
panificio. Le acqua dei po2zÌ , quelle di 
nume t di cifterna^ di fonte) di pioggia; 
nelle fperienze molriplict che fi fon fat- 
te affine di ftabilire quella maflìma, non 
hanno prodotto verun fenomeno diverfo, 
fervendo tutte Ugualmente bene all'intento. 

In quanto alla temperatura che 1' acqua 
dev' avere per panizzare, vien efia deter- 
minata da tre circoftanze di tempi. Nella 
ftaté vi ci vuol acqua fredda, tiepida 
neir inverno ^ e calda in occafione di ge- 
lo o di freddo rigidismo . Ma quefto 
fiato variamente modificato dell' acqua 
fa sì , che la fteffa farina renda Tempre 
tre forte di pane differente. Nulladimeno 
il pane fabbricato cort acqua o fredda o 
tiepida riefce migliore , che non quello) 
impattato colf acqua calda . 

Si ha in alcuni luoghi il coftume dì 
fcaldare tutta quanta l'acqua neceffariaad 
impattare . I Partattieri di campagna fi 
vedono talvolta correre frettolofi da un 
capo all' altro del villaggio in cerca di 
un gran vafo capace di contenerla . la 
realtà però balta farne bollire una par- 
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ziont, e quanti' è ben bollente mifchiarla 
colla rimanente .fredda , donde, ne riful- 
tcri un' acqua al|a temperatura che fi ri- 
cerca. Dovendo metterla in opera n'ab- 
bia il riguardo dì non verfarla fui lievi- 
to di troop' alto o preci pitofa mente ; im- 
perDchè potrebbe ribalzare fulla farina , 
che fta intorno , la quale fi rappigliereb- 
biì in grumi • 

Importa aflaiflìmo che fi abbia 1' atten- 
zione di non mai gettare acqua bollente 
fui lievito , neppure allora che il rigore 
del freddo rende neceffario il fervjrfi di 
acqua calda , e nè anche quando; ben fi 

Cnfafle di rattiepidirla fubjro con mefco- 
rvi dell' acqua fredda. Rovefciata fppra 
il lievito 1' acqua bollente foprapprende- 
rebbs la pafia , la farebbe diventar grìgia» 
fiofcia , e le impedirebbe d' incorporarli . 

In tempo di ficqità T e allorché i fiumi 
fon molto baffi , le lor acque contraggo- 
no fpeflb un fapor pantanoìò, che comu- 
nichnebbono ai pane , qualora prima non 
fi efpwoeffero al fuoco per levarglielo . 
Parimente nella calda ftagione prima di 
raierfi dell' acqua (lagnante di cifterna fi 
faccia, bollire, indi UfciatoU raffreddare, 
noli' «w fteflb dj verfarla dentro lama- 
di» fi gaffi per uo fifio ftaccio di crine, 
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acciò fe ne feparino le uova, gì' infetti, 
ed altre materie eterogenee . Non fi fa- 
prebbe abbaftattz» inculcare al Panattiere 
che voglia abbandonar V antjca^ufanza di 
adoperare in tutte le Ragioni Inacqua cal- 
da. A quella fi dee afcrivere la maggior 
parte dei difetti, che fi biafimano cernii. 
Demente nel -pane;. ■-, 

Del Lievito . 

P Rima dì paflar oltre fa di meftierj 
prevenire , che in quefto e negli 
articoli fuoceflivi fi contengono cofe affat- 
to contrarie alle maffime generalmente 
ricevute ed alle ufanze abbracciate fpecut- 
mente dalla comune di coloro, i quali 
fanno pane, ma non fono Panattieri di 
profeffione . ... ■ ; 

Il lievito dell' ultima cotta fpeffo con- 
ta otto, e talor anche più giornj. Uo 
tal lievito la fera del di precedente 1 im. 
paftatura vien riporto pieno di grumi in 
una buca fcavara nel mezzo della farina 
eia preparata per panizzare. Ivi ftempraft 
il lievito con l'acqua calda qualunque 
ftagion corra, vi fi mifchia un poco per 
volta tanta parte della ferina, che fta in- 
torno intorno, la quale fia tUodicefim» 
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all' incirca della mafia totale. Se ne for- 
ma una pafta molle, lavorata {blamente 
a metà , che rimane tutta la notte nella 
madia, e quella fi tiene coperta, e calda 
anzi che no . L' indimani mattina d' or- 
dinario trovati la pafta tutt' all' intorno 
{crepolata , molto profondata , appiattita , 
ed efalante un odore d' Sforzatura . 

Ecco cen qual lievito fi coftuma di 
fabbricare il pane. Ora tuttoché il fru- 
mento fìa di ottima qualità non fi può 
fperare nulla di bene da codefta pratica , 
tanto più poi fe s' impartì fenza diliga, 
za e con acqua caldiflìma, fe la. pafta fi 
rimeni male, fe finalmente s'inforni o 
affai prima, o molto dopo del tempo 
conveniente . 

Le perfone mal' iftruite perfuafe che il 
lievito quanto più la d' inforzato tanto 
più fia attivo, e migliore, Io preferiro- 
no ad ogni altro . Qualora però Dell' ul- 
tima manipolazione del pane non abbia- 
no per dimenticanza conservata una por- 
zione di pafta , fi procurano un pezzetto 
di lievito il più ftantio e più rancido , che 
loro venga fatto d' incontrare preflb i 
paftari. Si ha bel ripetere a quella gen- 
te il proverbio de' Panatfieri più illumi, 
riatì : che per fare buon pane fi debbo» 
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adoperare ribagnature vecchie , e lieviti 
freichi , Sorda ai buoni configlj fegue 
olii natamente i pregiudizi dominanti, a 
non fi fuol fervire fe non di un lievita 
di pareccbj giorni e fortigno , Con eflb 
altera la farina e fabbrica un pane dì co- 
lore fummo e di au fiero fapore. Cos'i 
mentre le perfone inefperte ricercano ed 
ufano i lieviti troppo fermentati ed in. 
forzati di fovverchio , opperò inefficaci j 
all' oppofto il Panattiere meglio ammae- 
firato dalla ofTervazione fi procaccia a 
bello fiudio un lievito recenti;, copiofa , 
quali fenza odore . Alla mattina mett' 
egli da banda una porzione di parta , a 
cui aggiunge nel decorfo dalla giornata 
per ben quattro volte un' altra quantica 
di farina e di acqua ,. il che coi termini 
dell' arte ei chiama rinnovare, ritoccare, 
o rinfrefcare il lievito. Con ciò ottiene 
un lievito formato gradatamente in di- 
verfi tempi , che tre ore prima d" impa- 
ttare è fpiritofo, e produce l' effetto voluto. 

Siccome però non fi dee pretendere da 
quei che fan pane per ufo privato della 
famìglia la meuefima attenzione e l' ifteflb 
travaglio , che v' impiegano i Panattìeri, 
mentre i primi fi contentano di un pane 
fabbricato mediocremente bene , ove i fe. 
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condì hanno tutto 1! interefle che il loro 
pane fia fquifiro e perfetto, cos'i i fu;?«e. 
rimeriti che verran propofti in appreffa 
per difporrc il lievito , per impalcare la 
farina, e per cuocere il pane la ranno op- 
portuni anche alle perfane particolari per 
modo , eh" elleno poflano confermare nel 
tiomeltico panificio quella diltribuziona 
di ore, e quali' ordine di faccende a cui 
erano accoftumatì r 

Dell* apparecchio dei Lievito , 

T A vigilia del giorno dalìinato a fa. 

J _j re il pane fi prenda il lievito a tal 
effetto rifervatQ wu ultima impaftatura: 
a fera molta avanzata fi fteraperi con 
acqua fredda dentro la quarta parte delia 
farina, che uno fi propone di patrizzare. 
Formata pofeia di tutto una parta foda e 
molto dimenata fi metta quella in un 
angolo della madia , ove fi lafci la notte 
coperta di farina intorno intorno rialza- 
tavi , e comprenda ben bene ficchè diven- 
ga confiftentc, e capace di trattenere nel 
giuftQ confine i procreili del lievito . 

Qualora fi amane di dare al pane un 
gufto migliore ecco la pratica da tenerli , 
la quale non colla ni impaccio , nè fpe- 
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fa ii piìi , e confi/te puramente ilei ritar- 
do . Invece di manipolare la palla per 
efempio alle fei ore ( di Francia ) della 
mattina , fi difciolga un' altra volta il 
lievito , come la fera precedente ; ma fi 
badi che fa parta refli alquanto fluidi , 
cioè non così foda. S' indugj poi ad im- 
pattare tre ore dopo * ' 

La -parta in fermento va fOttopofU 
quant' altra cofa mai alle vicende dell» 
ltaglone , ed alla impreflìorte dell' aria. 
Nei grandi freddi bifogiia adoprare acqua 
■calda', e -collocare ii lievito vicinò il 
fuoco ii tana paniera ben ricoperta. J» 
ertare il lievito fi formi fbdiffima , e con 
acqua . fredda. Si riponga in Ufi fi» fre- 
lèo, Umilmente dentro una celta. • 

-Il ■ lievito preparato fecondo 11 KQfU 
•poc' anzi flubilira giammai tioa rielea nè 
forte ,' nè fcrepolato , nè liquido . La 
confirtetiza che fe gli dà , 1? acqua fredda 
con cui vien fatto, la quantità di farina 
che vi s' impiega fono altrettanti impe- 
dimenti all'azione troppo follecita e pre- 
matura della fermentazione , Se ne ral- 
lenta in certo qual modo i' effetto , e fi 
ottiene con quefto ritardo nello fpaziO di 
fette in ott' ore ciò, che feguirebbe den- 
tro tre ore ufando l'acqua tiepida ovve- 
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ro calda, la pafta morbida, e una minar 
dofe di farina , 

Regola uruverfàle ; fi deve giudicar? 
perfetto il lievito allorché è crefciuto al 
doppio di volutile , quand' è incavato , 
quando rifpin£e leggermente la mano 
appoggiata alquanto fui! a fuperficie , 
quando verfato nella madia ritiene la fua 
figura e galleggia fopra l'acqua, final- 
mente quando all' aprirla tramanda un 
odore piacevole di vino, generofo . . 
,. Ch« fa ad onta delle ridette attenzioni 
il lievito abbia paffato il punto di perfe T 
zìone o per qualche temporale inferro, 
a -per fopravvenuto fciaglimento di ghiacr 
ciò durante la notte , in tal cafo fi pò- 
tra rinfrefeare , e il lievito fi rrnfrefca 
incoppo raadolo. roediante molta rimena- 
tura colla,.meta della farina che lo cìe, 
conda , valendoti dell' acqua fredda , ov- 
vero -tiepida ; ptà fi; laveranno feorrere 
tre ore prima di metterlo in opera . 

. . Pttt' ufo, del Lievito. 

SI può bensì fenza rifcbiar. nulla tra^ 
fportare altrove il lievito, poco dopo 
che fu allertilo . Allogato però che fia 
ove dea fermentare fi guardi dal rimuo. 
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verlo . Altrimenti egli non crefcerìi in 
volume quanto pur fi vorrebbe .. ■._ 

Se in quello fiato fia neceflario fmu'o- 
verlo per ritardarne ovvero accelerarne- 
l' azione bifognerà prendere deliramente 
in mano la ceftella che lo contiene, e 
trafportarla fenza fcuoterla o farla tra- 
ballare t « : 

Nel determinare il quantitativo del 
lievito da' impiegarli per panizzare fi 
fuole aver riguardo alla qualità della fta- 
gione } delle farine, e del pane . Nonof- 
tante a cofe uguali fi ritenga per nor- 
ma , che il lievito deve tempre corri- 
fpondere a una terza parte di tutta la 
parta in tempo di elìate, e alla meta 
nel decorfò ■ dell' inverno . Ma quanto 
più il frumento farà tenero ed umido , 
tanto piìi crefcerà la proporzione del 
lievito maggiore . 

Siccome un abile vignajolo può a fuo 
talento far della medefima fpecie di uva 
vino dolce o vogliam dir vergine, mez- 
zo bollito , e compitamente fermentato ; 
lìccome ei può coli' ajuto del caldo prò-- 
curato , del freddo artificiale , o d 1 altro 
ingrediente a.propofito diriggere, fofpen- 
dere, ultimare tutta quanta l'operazione 
dei tini : ficcome può acconciare con 
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qualche precauzione i vini troppo afprt 
o rroppo dolci , e raddolcire quei che 
minacciano d' inacidire , o di voltarli : 
cosi il Panattiere fpenmentato fa prepa- 
rare i lieviti a divertì gradi di forza, 
ia raddoppiarne e moderarne l'attività, 
fa p.T ultimo migliorare il pane di fa- 
rine inferiori, umide, afpre , mediana 
varj * proporzionati fta^ionamenti , che 
gli fa prendere nel fabbricarlo. 

Chiudati l' articolo prefente con efor- 
tare i Panattieri d' ogni maniera a defi. 
fiere dal loro antico fi frema, e a perva- 
derti delle verità feguenti . Ufare lieviti 



ni , e colle farine di preffocchè tutti i 
frumenti : nei grandi freddi , e colle fa- 
rine tenere ed umide adoperar lieviti 
meno recenti e più forti : non fèrvirfì 
mai di lieviti vecchj e fcarfi in nefliia 
tempo e p?r qualfivoglia fpecie di farina. 
Quelle maflime fi dovrebbòno ripetere di 
continuo dai Panattieri ai loro dipenden- 
ti , ed incidere a caratteri cubitali fopra 
ogni madia , ficcome principj fondamen- 
tali dell' arte eh' efercitano, e regole 
eflenziali alla perfezione del panifìcio . 
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Della Lievitatura, cffia del Lievito 
artificiale , 



SI dà il nome di lievitatura a certa 
folìanza fpumofa proveniente dalla 
birra alloraquando fermenta. Ve n' è di 
due Torta ; di afciutta , e di liquida , I 
Panattieri ufano indilli Diamente 1' una e 
l'altra o invece del lievito comune, 
cioè in luogo della pafta che inforza, 
oppure fe ne fervono come di un effica- 
ce aggiunto artificiale per accelerare viep- 
più la fermentazione del lievito naturale. 

L' azione del lievito frefèo foggiaci a 
mille mutazioni illantanee. Varia elfa in 
un batter d' occhio , come il pefce nell' 
acqua cangia in un'attimo di Umazione. 
Un fulmine che cada , lo firocco che 
fciri, una efàlazion puzzolente che fi ri- 
lenta bafta ad interromperne il corfo fui 
più bello del cammino. E in quello fla- 
to di alterazione , oltrecchè non giova 
all' intento , comunica un odor di forti- 
gno , un fapore amaragnolo , ed un co- 
lore maturato al pane. 

V intemperie e 1' emanazioni fomma- 
mente influifcono fopra i lieviti cos'i na- 
turali come artificiali , colla differenza , 
che i fecondi fono fottomeffi ad altri 

C 2 
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difaftri innumerevoli. Coloro che hanno 
1' abitudine di prevalerfi della lievitatura 
invece del lievito fono uditi le mille 
volte a maledire codefta foftiruzione . 
Efercitando la profeflìon laboriofa di Pa- 
nattiere i mefcbini giìì portano un giogD 
affai pefante . E perchè cercare di aggra- 
varlo con un' aggiunto d' incomodi , e 
di Menti, che potrebbono rifpanniare fic- 
come inutili affatto ? Merita veramente 
compafììone l'abbaglio dei Panattieri di 
alcune contrade , i quali perfuafi effere 
indifpenfabile la lievitatura per, ben pa- 
nizzare , la fanno rincarare e deteriorar 
di qualità, tanta ne confumano . In ge- 
nerale però fi offerva , che dove fi beve 
birra , e dove co nfeguente mente fi ufi 
dippiù, la lievitatura, quivi mangiafi co- 
lidianamente pane men buono . Che fe 
quefto è tollerabile nel primo dì , f in- 
dimani divìen bigio e duro , toccato ap- 
pena va in briciole , e fa d' un tal ama- 
ro, che s'infinua nelle zuppe ed in ogni 
altra vivanda. 

Abbenchè i rilievi fatti precedentemen- 
te fu gli effetti equivoci della lievitatura 
abbiano per bafe I' efperienza ed il razio- 
cinio , tuttavia chi fi comprometterà dì 
tutte difingannare intorno a quefto pun- 
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to le perfone prevenute ? Ma ciò poco 
importa . Si debboo fempr' efporre con 
franchezza le verità intereffanti . Il tem- 
po diflìpa alla fine le tenebre dell' igno. 
ranza e dei pregiudizj , ond' erano in- 
gombrate. La lievitatura artificiale (va 
bene il replicarlo ) è femore difpendiofa. 
utile rare volte , non mai necelfaria . 

Del Sale. 

V' ha dei paefi ove non fi fa mai 
pane fenza mettervi una buona do- 
fe di file, e qualche volta tanto eccepi- 
va, che gli fa perdere il fuo gufto tura- 
tale, ed acqui/tare un' agrezza Ipiacìevo- 
le, e fors anche nociva. 

Ivi fi allarga la mano nel lievito e 
nel fale , perchè tai generi fi hanno a 
buon mercato , ma fi adoprano contem- 
poraneamente per un mero pregiudizio. 
Non fi riflette perciò al male che Ìndi 
deriva , nè fi bada aila Cagione ed alle 
circoftanze . _ In certi tempi una quantità 
moderata di amendue uniti infieme e 
in qualche cafo particolare l'ufo dell'uno 
feparatameme dall' altro pofTon effere co- 
fe non che utili , eziandio aleutamente 
ueceffarie . 
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Se s' avvera che i grani delle Provin- 
cie meridionali , maiime di un anno 
afeiurto, amano pochìflìmo Tale, è altre- 
sì ceno che quei provenienti dai climi 
fettentrionali, e crefeiuti all' umido gua- 
dagnai infinitamente con queir.' aggiunta . 
Eccone la ragione. Le farine degli ulti- 
mi fon meno faporite , e la loro palla 
non fi all'oda . Ora a tutti due i difetti 
rimedia il fale , baita folamente che fe 



fandino le buone regole feguenti. Per 
un quintale , mifura dì cento libbre di 
farina, ferve una mezza libbra circa di 
fale, che vi fi vuol unire nell' atro d'im- 
pattare e non prima, avvertendo di (tem- 
prarlo previamente nell' acqua, e di paf- 
farlo a un panno lino , o ad uno (laccio . 

Dell' ufo di mcttert nel Patte anche la Crufca . 

E' un tratto di economfa male intefa 
quello di far entrare nel Panificio 
eziandio la crufca tutta intiera. Oltrecch' 
eflà ferve di ofìacolo alla buona riufeira 
del pane , non nutrifee di per fe né mol- 
to nè poco , provoc' anzi 1' appetito , e 
palla tal quale fi mangia fenza elfere di- 
gerita , di maniera che a prove fatte ali- 




li la mifura, e non fi tra- 
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menta di più una libbra dì pane , dal 
quale retti efclufa , che una libbra e 
un quarto, in cui ila frani mi (chiara la 
crufca . 

Moflì da tale oflervazìone confermata 
da reiterate fperienze alcuni appaltatori 
obbligati al mantenimento di molta gen- 
te hanno preferito di diftribuire agli ope- 
ra) una minor quantità di pane , ma n ori 
tanto nero , abbandonando il filtema op- 
po!to , la qual mutazione (orti un efito 
feliciffimo con ibdisfazione reciproca . 

Per altro evvi la maniera di cavare 
dalla crufca tutto il profitto poffibfle 
fenza perdere nulla ritogliendole col mez- 
zo della fola acqua fredda, e non mai del 
fuoco , quel pò di farina alimentofa , 
che ancor racchiude. 

Veramente la macinatura economica 
dà le crufche perfettamente fpogliare 
della foftanza alimentare , ove pel con- 
trario le crufche dell' ordinaria macina- 
zione contengono una porzione di otti- 
ma farina atta ad accrefcere il fàpore , 
ed il pefo del pane . Per ottenere en- 
trambe le cofe si faccia così . 

La fera del d'i precedente la fabbrica- 
zione del pane mettete la crufca in mol- 
le nel!' acqua . Quefla penetrerà la cor- 



teccìp. ■ tutta quanta, e ne (laccherà inferi* 
Abilmente la materia farinofa , e quanto 
mai, di nutriente vi da attaccato. Alla 
mattina dell' indimani rimefcolare la cruc- 
ca, {premetela colle mani sì, die ne Tor- 
ta la farina , e non vi rimanga che lo 
fcheletro della buccia : colate quindi in 
una tela rara , o in uno flaccio di crine 
quel!* acqua impregnata di farina, e fcr- 
virevene a (temperare la parta . 

Un tal modo di lavare la crufca per 
efirarne la farina tuitavia appicciatavi , 
malgrado la macinazione , e fa (tacciatu- 
ro più dilìgente , fupera di gran lunga 
l'altro metodo tanto encomiato da ta li- 
uni , quello cioè di far bollire la crufca 
nell' acqua , per foftituire poi codetta 
bollitura all' acqua neceflaria per impa- 
ftare.. Il pane fatto colla lavatura ad ac- 
qua frefca riefce a preferenza più fapori- 
to , più bianco , più lievitato, ed inol- 
tre dopo la macerazione la crufca unita 
ad altra non lavata è ancora godibile dal 
beftiame , che vuol efiere empiuto e fa- 
tollato più che nutrito. 

Per Quanto fia economico il progetto 
dell' indicata lavatura non torna bene 
1' adottarlo fe non fe in tempo di care- 
fifa, quando elìgge il bifogno, che tirifi 
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partito da tutto quanto, giova alla fuffi- 
llenza della fpede umana . Fuor di que- 
llo cafo farà meglio rifervare la crufca 
per gli ufi del cortile, ed in mancanza 
di quello potrà il Panattiere utilizzar 
maggiormente con venderla . 

Non rechi maraviglia a ehi legge fe 
qui ed altrove s' incontrano delle ripeti- 
zioni , e dei dettagij minuti . E le une 
e gli altri hanno per oggetto di combi- 
nare gli avvertimenti che lì danno ai 
Panattieri colle ville del buon' ordina 
dorrieitico, e di un ben ragionato rifpar- 
mio. Ora la crufca tal quale introdotta 
Della manipolazione del pane lo fa cre- 
dere, di' pefo, ma nè minora il volume. 
Aitrond' è - una verità fperimentale che. 
il pane :nutrifce in proporzion dell' eften- 
Gone che ha, e non in ragione della malfa i 
Non -fi faprebbe cos.' aggiungere di più 
concludente per far d'eludere la crufca dal 
pane, a meno che non vi s'intromettefle 
col pfocdfo' antecedentemente deferitto. 

.. : ,;*•■ Della Madia, 

LA madia o matra, variamente deno- 
minata nei varj dialetti d'Italia, è 
Bua calfa bislunga,, alquanto più ftrerta 
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nel fondo , e gradatamente crefcente in 
larghezza fino al coperchio, comporta di 
legno duro, di una maggiore o- minore 
capacità in proporzione della quantità più, 
o men grande del pane, che vi fi deve 
fabbricare. 

Kun fi raccomanda mai abbaftanza la 
fol lecitili! ìn e e la diligenza nel ripulire 
la madia qualunque volta fi adop>-a . La 
nettezza tanto neceflàru in tutte le cofe, 
clic fervono agli ufi della vita, dovrebbe 
riguardarli da chi manipola il pane come 
una condizion' cflenziale , ed un obbligo 
ìmportantiftimo dei fuo elèrcizio . In 
quella guifa che il vino migliore riporto 
in una botte , ove fi trovarti dell' aceto 
cattivo , inacidirebbe e guafterebbefi im- 
mediatamente ; all' iftefla maniera ftando 
il lievito e la palla dentro di una ma- 
dia non ben pulita , acquifterebbono fubi- 
to deli' agrezza , che renderebbe il pane 
difeuftofo. 

Torna bene che la madia fia riporta 
in luogo affai lumeggiato , e firuara co- 
modamente per la perfona che v' impatta. 
Collocandola fotto una finertra, ed apren- 
do queft' ultima, fi avrà il vantaggio di 
poter ^ritardare la fermentazione. Si do- 
vtà però tener chiufa nell' inverno per 
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impedire 1' azione dell' aria fui lievito e 
fulla palla. Inoltre converrà badare, che 
il coperchio chiuda sfattamente , e che 
in vicinanza non vi fiano nè fogne , aà 
latrine , e nemmen materie nello ftato 
di putrefazione . 

Delle Impanatura. 

~V\ Ichiede 1' ordine della cofe che or- 
JTv. mai fi tram del tempo di mani- 
polare la patta . Dovendoli la farina ed 
il lievitò iupporre già efiftenti nella ma- 
dia , altro non rimane che dì mifchiar 
infieme 1' una e 1' altro per mezzo dell' 
acqua fecondo le diverfe flagioni, o fred- 
da ? o tiepida , o calda , e d' incorporare 
poi il tutto con vivacità, con vigore, e 
con deftrezza . 

Primieramente il Panatriere fcavi un 
vuoto nella farina, ove pollano capire 
il lievito e 1' acqua . Ivi fìemperi il lie- 
vito con una parte dell' acqua già prepa- 
rata per impattare. Diluito ben bene il 
lievito aggiungavi tutta l'acqua che avan- 
za, e la rimefcoli accuratamente in gui- 
fa , che non vi rimanga il minimo pa- 
lmello, e che ogni cofa fia ripartita e di- 
fciolta a dovere. Quello nel linguaggio 
dell' arte chiamafi (temperatura . 
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Umica fucceflìvamente alla fterhpratu- 
ia il refto della farina , e fenza perder 
tempo ve la confonda e compenetri fi- 
nattanto che la mafia totale prenda 
quella confidenza che le fa di bifogno . 
Ma ciò nonoftante la pafta conterra an- 
cora molte difuguaglianze gru'mofe , e 
farà compofta di filuzzi in apparenza fra 
loro difuniti . Ecco quel che dicefi di- 
menatura della palla . 

Allora ralchii in giro la madia con 
diligenza per levare tutto ciò che vi fi 
appiccia , ed incorporarlo alla malfa . 
Refa così la mole uniforme la divida, 
ma fèmpre di fotto in fu, intrudendo a 
tal fine le mani fotto la pafta . Quindi 
prefà fucceflìvamente ciafcuna porzione dì 
effa l'allunghi, la ricongiunga, ia giri e 
rigiri in grofli palloni , e quando quelli 
fono abbastanza lavorati , lì getti a vi- 
cenda da un capo all' altro della madia 
più d'una volta. In ciò confitte il rime- 
nare la pafta. 

Per continuare l' opera incominciata 
formi nella pafta parecchj buchi, e v'in- 
fonda dell'acqua fredda, ovvero tiepida. 
L' acqua aggiunta alla pafta già fatta, ed 
incorporatavi a forza di follecita rime- 
natura fìnifce di feparare e di fcomporre 



Digitized by Google 



i partelli più fenfibili della farina , e 
mediante un non interrotto rimefcola- 



mente legara , vieppiù (office, ed unifor- 
me , donde fegue che il pane è di mi- 
glior fapore , e molto bucherato , verdo- 
gnolo , e affai bianco . I Panattieri Io 
efprimono col termine di dar acqua alla 
pafta . 

Chi amaffe che queft' ultima operazione 
contribuifle ancor da vantaggio alla per- 
fezione della parta vi riufcira benìflìmo , 
purché la batta , e rialzatala dai lati U 
pigli , la prema , la riparti , e tagliatala 
con ambe le mani ferrate la lafci giù 
cadere di slancio. Un tal movimento 
produce nella parta delle bolle , e vefli- 
che piene d' aria . 

Qui è dove mira e fi riferifce princi- 
palmente r epigrafe porta in fronte a 
codefti avvenimenti. Il buon fucceflo del 
lavoro la giurtifichera preffo il Panartie- 
re . Imperocché quelli vedrà crefcere il 
pane a mifura , che non avrà rifparmia- 
to ftento e fudore nel manipolare la pa- 
rta. L'acqua fparfavi fopra in ultimo 
luogo , lungi dall' ammollirla , pel con- 
trario l' incorpora e raifodala maggior- 
mente . Più d' ogni altro trarrà- guadagno 
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dal travaglio della pafU chi panizza per 
ufo privato , giacché rifparmìando della 
farina alimenterà ugualmente bene la 
famiglia . 

Dal lavoro della Pafia . 

LAvorare la Dalia non lignifica fola, 
mente dividere in parti la malfa, 
totale , e conformare comunque ciafcun 
pezzo che fu ne fiacca , febbene anche in 
quelle operazioni a prima vifia infignifi- 
canti fa duopo por mente, che ii pane 
non perda neffuna delle fu e qualità. 

Manipolata che abbiate la pafia leva- 
tene dalla madia una porzione per vol- 
ta , ripartendola ancora , e battendola di 
mano in mano , che la trafportate fulla 
tavola . Quivi lafciatela ammontichiata 
per lo fpazio di circa mezz' ora , allor- 
ché fa freddo . Nella ftagion calda ali* 
oppoflo la /compartirete , e farete folle- 
citi di lavorarla fenza ritardo , fe volete 
che ritenga le buone condizioni acquifta- 
te nella impanatura. 

Sgombrata la madia ripulitela, e della 
rafchiarura componetene la femenza , of- 
iìa il primo lievito , che fervira per la 
cotta vegnente , ma aggiungetevi un pè 
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di farina , e dì acqua fredda talché ne 
ri fultì una pafta foJa , che riporrete nel 
filo della cafa il più ventilato. 

Per dare alla pafta e la forma e la 
(limenfione che dee avere ridotta in pani 
la distenderete , la ripiegherete fopra di 
fe prendendona le due eltremità , ed av- 
vicinandola al centro , lo che fi deno- 
mina riunire la pitta : inii la rivolgere- 
te tutto all' intorno fenza maneggiarla 0 
calcarla gran fatto, mentre allora è il 
momento di farle pigliare la figura che 
fi vuole . Configurata a piacere la pafta 
afpergetela leggermente di farina , affin- 
chè non fi artachi nè alla tavola né alle 
mani , poi da quella parte in cui vedre- 
te la pafta meno riunita mettetela in ri- 

Sofb olfia a fermentare fopra dei panieri 
i vetrice, o vinco. Così terrete in felto 
da ogni lato i pani , e ne faciliterete U 
fermentazione . 

Della fermentazione della Pafta . 

TjErchè la pafta fermenti a beli' agio 
_I7 abbifogna di quiete. Lafciata in uno 
(tato di placida tranquillità allor' è che 
lievita convenientemente. Se venifTe in- 
terrotta all' improvvido, o fmofla intem- 
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peiUvamtftne il Panattìere avvenmrebbe 
il buon fucceiìò tisi più perfetto lievito, 
e della impanatura più diligente . Neil' 
atro della fermentazione la palla vuol 
eflere ricinta , e contenuta in una fpecie 
di forma , acciocché rialzi in cambio dì 
difenderli , ed acquifli un tal gonfia- 
mento, per cui il pane divenga affai più 
voluminofo . Per tutto ciò adunque fe- 
guite il configlio datovi ; mettete la pa- 
lla in tante coltelle di vimini , coprendo- 
ne prima il fondo di una tela fitta, fu 
cui fpatgerete a fpruzzi leggieri- del tri- 
tello . Ài giorni caldi fittatele pure all' 
aria parlante, ma nell' invernata le avvi- 
lupperete di coperte , ed avvicinerete al 
forno. I celti meritano per ogni riguar- 
do la preferenza a fronte delle fcodelle 
e de' piatti di legno ulati in addietro . 

In qualunque flagìone la palla va 
del pan col lievito . Affine di fermenta- 
re con lentezza abbifogna di un certo 
qual calore moderato al di dentro, e pel 
di fuori. Ma a quali fegni fi conofcerà 
eh' è lievitata quanto balla? Sarebbe dif- 
ficile alfegnare dei caratteri fìcuri . La 
fperienza farà , che il Panattiere giunga 
a una cognizion fufficiente. Lo fpazio 
occupato dalla pafla nel paniere , ov' è 



ripof- 




riporta; il grado dì raffinamento della 
fuperficie, la quale fenza romperti rifof- 
{ùnge il doffo della mano che la com- 
prìme: fono le uniche olfervazioni, che 
poflòno dar lume fu quello punto . 

Accorgendoli che ad' onta della cura , e 
della capacità del Panettiere è oltrepaiu- 
to il giufto punto della fermentazione , 
e che la pafta ha prefa dell' inforzarura , 
farebbe malfatto infornarla in quello ira- 
to . Converrebbe meglio ritoccarla o rin- 
frefcarla , come fi dilfe a fuo luogo dei 
lieviti , accrefeendo la malfa con un' ag- 
giunta di acqua fredda e di farina, e la- 
nciandola per un quarto d' ora ripigliare 
dì bel nuovo la fermentazione . 

Del Forno. 

LA maggior parte degli artefici , che 
fannofi a cortruire de' forni , non 
fa darli la forma conveniente , e le ben 
roporzionate dimenfioni. Comunemente 
fabbricano di una capacita fuperiore al 
bifogno, fe ne tiene troppo alto il cielo, 
1' apertura fi lalcia fovverchiamente lar- 
ga , e la porticella non fi fa ferrare con 
efattezza . Accade però ben di raro che 
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s' incontri ( maflime nelle cafe private ) 
un forno montato a dovere . 

IJ piano dei forni dev' effere d: figura 
elittìca , o vogliam dire ovale . L' efpe- 
rienza ha moftrato che una tal forma , 
à preferenza d' ogni altra conofciuta fin- 
quì , è opportuni flitna così all' oggetto 
di fcaldarlt economicamente , come di 
riunire il color neceffario , mantenerlo , 
e comunicarlo ugualmente per ogni Iato 
alla materia contenutavi . 

Per comodo maggiore ìl forno verrebb* 
effere fituato a coperto , a in vicinanza 
del focolare o cammino , Ma ciò che fi 
ha ad ofTervare come legge più importante 
fi è , di mifurarne fempre la tenuta dal 
confumo occorrente della famiglia . 

Nel maluccio del forno poiTono Ìndi- 
lentamente adoperarfi que' materiali , che 
fomminiftra il paefe. La volta, potendo- 
Io , fi faccia di mattoni . Ma il pavi- 
mento fi laftrichi di pietra bigie o reno- 
fe, oppure di terra argillosi refa ben 
compatta col batterla lungamente . Si 
guardi dall' impiegarvi i mattoni (ame- 
no che la mancanza degli altri fpedienti 
Dòn obbiigaffa a fervicene.) giacché que- 
lli prosciugano , e abbracciano il pane . 
Dajio Un forno largo tre piedi parigini , 
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lungo fei , la diftanza dal mezzo della 
volta al pavimento dovrk effere d' un 
piede e uà quarto, o tutto al più di uno 
e mezzo. La bocca abbia quel diametro, 
che baiti a comodamente introdurvi un 
pane di dodici libbre. Per turarla fi mu- 
nirci di una porticina di ferro fufo , ov- 



guifa, che l'incaftro {cavatovi all' intorno 
combaci appuntino coli' importa o bat- 
tente della imboccatura } alla quale ri- 
marrà fidata per di dentro con un fali. 
fcendolo . 

Qualora, piacefle di alzare fopra il 
forno una fpecie di camera , e lì tenerle 
ben proprio il di fotto della volta po- 
trebbefi trarre utilmente partito da code- 
fri due luoghi. Il primo fervirebbc di 
itufa , onde afciugare il grano o troppo 
umido , o troppo giovine . ^ Gioverebbe 
il fecondo a ratiepidirvi neli' inverno il 
lievito e la palla , che fermentano a 
rilento . 

Della fcaldatwa àsl Forno . 

Dopoché la pafta farà formata in 
pani fi patterà ad accendere il for- 
no, e a fargli prendere il calor bifogne-. 




conformata in 
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vole. Anzi in eftate fi avrà quefta cura 
prima di cominciare ad impattare . 

Quantunque ogni foftanza combuftibile 
fia atra a nfcaldare il forno , non tutte 
pero fono ugualmente opportune . Pri- 
mieramente importa affli Aimo di non 
bruciarvi pertiche o pali , che abbiano 
fervito pei pergolati. Il colore, che han- 
no fuperficialmente, nuocerebbe al pane. 
Si debbono in fecondo luogo sbandire la 
paglia, le foglie fecche degli alberi , e i 
tronchi delle piante . Quelle materie , 
che vogliono rifervarfi per ingraffar le 
terre , altronde contengono una foverchia 
umidita , la quale fremerebbe il caldo 
del forno, a mifura che s* aodaflè efa- 
lando , e fpanderebbevi dentro un odore 
cattivo . Dunque la fola le^na bene fra- 
zionata è buona per la Saldatura del 
forno ; e lo è a preferenza la men ver- 
de , ma non troppo vecchia ; riè fecca. 
ecceffivamente . 

Sarebbe un errore il credere che bafti 
gettare alla rinfufa la legna nel forno , 
e falciarla ardere tranquillamente, finche 
fi riduca in bragia, od in cenere. Con- 
vien affettarla , e badarvi nel tempo dell' 
infocamcnto, acciò il pavimento, il cie- 
lo, la bocca, tutto infomma concepita 
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un egual calore . Per ben riufcire all' in- 
tento incrocicchifi la legna, e fi difpon- 
ga in modo , che le due eilremità miri- 
no ai due lati del forno. Cosi la vam- 
pa falirk in alto, e la fiamma ripercofia 
raderà in giro 1' arco lcendendo fino al 
lembo della volta . 

Non evvì fegno certo che dinoti il 
giufto punto del calore del forno. Perciò 
molti fi fono avvifati d' indagare dei 
mezzi per distinguere quando è caldo 
abbaftanza. Ma la fperienza e Poflèrva- 
zione abituate meglio d'ogni altro indi- 
zio infegneranno a conofcere il proprio 
forno dopo la pratica acquistatavi ne! 
cuocere il pane . 

Effendo la legna 1' articolo più difpen- 
diofb del panificio , e dalla quantità dì 
efia dipendendo la cottura perfetta fareb- 
be ben fatto di pefarla , mentre faputo 
una volta il pefo per regola , non acca- 
derebbe che di variarlo alcun poco a 
mifura della Magione . 

Accorgendoti che il forno è caldo 
quanto fa di bifogno , fe ne leva la bra- 
ce , lafdato all' apertura un tizzone ac- 
cefo per far lume a chi deve infornare : 
poi prefo un lungo battone con attaccati- 
vi in cima dei jpannilini inzuppati (detti 



Digitized by Google 



volgarmente fcopatojo ) fi porta intorno fui 
Pavimento, firafcinandovelo finché fia ripu- 
lito nel miglior modo poffibile. 

Della cottura del Parte . 

TOfto che avrete ripulirò efattamen- 
re il forno , e che vedrete la pa- 
lla pervenuta al grado convenevole di 
fragionamento non tardate ad infornarla. 
Spruzzate prima la pala di tritello , e 
rovefciatevi fopra bellamente dalle cede 
i pani in maniera che il di fopra redi 
al di fotto. Indi metteteli con garbo un 
pretto 1' altro maneggiandoli con dilica- 
tezza , affinchè non perdano nè la for- 
ma, «è 1' acconciatura . 

Terminata la facenda chiudete il for- 
no ( per non aprirlo fe non quando vor- 
rete offervare come vada la cottura , e 
fe il pane acquici del colore,) a meno 
che non lo trovale fov ve rchia niente cai- 
do , che allora converrà tenerne per 
qualche tempo aperta la porticella . Por- 
tate via il tizzone lafciatovi, onde il pa- 
ne poifa cuocere e profciugarfi fenza 
bruciare . 

Il Panattiere fia oculato, e circofpetto 
per non fi lafciar mai forpreodere dalla 
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pafta, giacchi dei due è un minor male, 
che il forno afpetti . In quefto cafo però 
alla fuperficie nelle bragie fi ha da mante- 
nere con qualche pezzo di legna una 
piccola fiamma per confervar caldo il 
forno , e rifparmiare la brace . Quefla 
(penta a fuo tempo coli' opera di una. 
fomacella potrà iervire agli ufi della 
cucina . 

I pani vogliono durare più e meno 
nel forno a mìfura della groffezza e qua- 
lità loro . La regola ordinaria $ di la? 
fciarvi per un ora e mezzo qu;i di pa- 
tta fodiliìma, e la metà di tempo qua* 
di palla leggere e bianca . In generale 
pero non fi dovrebber mai fare i pani 
di un gran volume per la ragione , che 
mal poffono fermentare , e cuocare a 
perfezione. 

Capirete che il pane fia cotto. , quan- 
do partorendone la eroda colla punta 
del dito rifonerà con forza , e quando 
comprerà leggermente la midolla , ,al 
luogo dell' attaccatura col pane vicino 
rifpin°erà quafi fofle una molla. 

Cavati dal forno i pani abbiate l' at- 
tenzione di metterli accanto gli uni agU 
altri , e di mai non rinferarrlt fe prima 
non fiano ben raffreddati . 



Delia Spelea 

E' la Spelta (') un grano fecco, gial- 
lognolo, comunemente' piti piccolo 
del frumento , affai duro di feorza , e 
nella 1 difpofizione delle fpighe fimile 
all' orzo- " i " - 

La Spelta ben purgata e 'macinata a 
dovere dà bel 1 ; ili ma farina , che ha un 
colore bianco-giallafiVo , che riefee mor- 
bida al tatto, e che impattata coli' acqua 
forma una lunga pallotola , tegnente , e 
vifchiofa . ' 1 - ' 

Del Pane di Spelta. 

IL metodo finquì efpofto per fabbrica- 
le il pane di frumento giova nel pa- 
xiizzar tutte quante le fortanze farinofe 
fufcettibili di una tal converfione , tran- 
ne però alcune poche diverfìtà, che vo- 
gliono oifervarfi manipolando queft' ulti- 
me , e che s imparano ben prefto colla 
pratica. 

Neil' impattare la farina di Spelta fi 
avvertano le cofe feguenti . L' acqua Ila 
meno fredda, ed iì lievito più abbon- 

(") La Spella forti ili hiaii molto ooaofcinla in Alcmajna. 
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dante di quello cofìumafi per il panificio 
del grano. .Rimettili molto la palla, ma 
fi lafci lievitar poco, e non ifcaldifi tan- 
to il forno . In codetta guifa fi avrà un 
pane bianco , leggiere , e facilmente di- 
geribile. 

Della Segale. 

i 

"T TI fono parecchie fpecie così dì Se- 
V gale come di frumento , dalle qua- 
li gradazioni diverfe derivano varie qua- 
lità di farina . 

Diftinguefi per migliore quella Segale,' 
che ha i granelli d' un color piurrofto 
chiaro , poco allungati , groffi , lecchi , a 
pefanti . La Segala va foggetta alle nte- 
defime alterazioni a cui è fottopofto il 
frumento, e per garantimela convengono 
le Itene precauzioni . 

Effendo la Segale di natura fua più 
umida che non il grano importerà fom- 
mamente il mandarla al mulino afèiut- 
tiffima . Per ben macinare quefta biada 
bifogna che le mole fiano ridotte vici- 
ni/Time fra di loro . 

La farina di Segala fi fente molle 
fotto il tatto > comparile all' occhio 
bianca azzurrognola , e (a di viola mam- 
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mola all' odorato . Facendone coli' ac- 
qua una pallotolina , rimane corta , e fi 
attacca alle dita . 

Del Pane di Segale. 

Comunque in Europa facciali poc» 
ufo del pane di Segale , a riferva 
ce paefi fettentrìotiali , ove forma 1' ali- 
mento principale dì quegli abitanti , tor- 
na utile ciò nonoftante il fapere come 
debba prepararli in buona maniera. I di- 
fetti ordinarj che concorrono a rendere 
cattivo codefto pane fono la macinazione 
poco accurata , il lievito vecchio e affai 
icarfo, l'acqua eltremamente calda, l' im- 
paftatura inefatta , la fermentazione traf- 
orata , e f imperfetta cuocitura - 

Si compone il lievito della Segala fe- 
condo le regole indicate parlando del 
frumento , ma con queft' eccezioni : va- 
leadire che vi s' impieghi la meta della? 
farina desinata ad effere ridotta io pan;, 
che l' acqua in qualunque ftagione fu 
caldiflìma, che diafi alla palla una con- 
fidenza maggiore , e che fi riponga mai 
fempre a fermentare nei caneftri o celle, 
finalmente che il forno fia men caldo , 
e che il pane vi rimanga per un più 
lungo tratto di tempo , 



Digitized by Google 



Il pan di Segale . qualora fu manipo- 
lato a dovere non e altrimenti infipìdo, 
anzi ha un ("ufficiente fapore fenza 1' ag- 
giunta di verun altro eflraneo condimen- 
to . Ritiene inoltre a un di preflb il 
medefimo gufto che avea appena cotto . 

Dtl Grano me/colo . 

SI dà codefto nome a una mifchianza 
di frumento e di fegale feminati e 
raccolti infieme a proporzioni differenti , 
Oggidì dall' univerfale degli uomini 
non fi mettono più in dubbio i fvantag- 
gj reali , che rilultano dal coltivare alla 
rinfufa il frumento e la fegale. Ma la 
verità dee formontare mille oftacoli avan- 
ti di fradicare i pregiudizj , ed affinerà 
la perfuafione abbia il fuo effetto fa di 
meftieri che preceda una lunga fperienza. 

Avvi un' altro ufo ugualmente contra- 
rio alla buona economia , quello cioè di 
mandare al mulino riuniti cadérti due 
grani fattane prima la miftura . Egli A 
invece neceflario di macinarli feparara- 
mente per poi confonder»]' infieme ri- 
dotti in farina, la quale dovrà impaflarfi 
alcun tempo dopo della macinatura. 
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Del Pane di Grano me/colo . 

NEI lavorare la parta, e nel cuocere 
il pane di grano mefcolo bifogna 
adottare il fiftema di mezzo fra le due 
anzidette maniere dì manipolazione , ed 
accoftarft di più al metodo propafìo per 
la fegale , fé quefto °tano abbonda in 
preferenza, e viceverfa, qualora il fru- 
mento fuperi l'altra. 

Il pane di erano mefcolo è buono , 
faponto, e molto nutritivo, giacché par- 
tecipa delle due foflanze farinofe le più 
ufate ad alimentare gli Europei . 

Dell' Orzo . 

L'orzo ha due invo°lj . Mondato del- 
la prima pellicola non fomiglia 

rr poco al grano marzuolo . Quello 
ottima qualità è duro, pelante, diffici- 
le a romperfi co' denti , ed avente al di 
dentro una materia bianca , e compatta . 
. Se nel macinar l'orzo fi vuol ricavar- 
ne maggior vantaggio convien rialzare 
la mola che circola.. Per tal modo il 
grano verrà fedamente limolato, e fe 
ne dividerà la prima buccia. Succeffiva- 
mente fi pafferà a ridurlo in farina , co- 
me coftumafi coi tritelli del frumento. 
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Conciolfiacchè rompafi poco o molto 
fotto alla macina la prima corteccia dell' 
orzo , perciò la farina ne rielèe rare vol- 
te perfetta . Effa è fecca , ruvida al rat- 
to , e di colore roflkcio : impattata coli' 
acqua in forma di palla indura pronta- 
mente all' azione deli' aria . Codetta 
pallottola fi fpezza tentando di allungar- 
la, e diftendefi ancor meno che non 
quella di fegale . 

Del Pane d' Orjo . 

ECcovì le regole che dovete offerya- 
re manipolando il pan d' orzo . 
Formerete il lievito fodiffìmo unendovi 
la meta della farina , che intendete di 
panizzare . Neil' atto dell' impaftatura fa 
duopo che lavoriate ben bene la patta, e 
che le diate molt' acqua , all' oggeto di 
farle acquiftare tutto il collegamento , « 
tutta I' uniformità , di cui è capace . Per 
ciò che fpetta alla cuocimra non rifcal- 
derete tanto il forno , e vi lalcierete 
dentro il pane molto tempo di pia . 

Il pan d' orzo quantunque fabbricato 
con ogni attenzione rimane fempre rof- 
ficcio, fecco, duro, facile a foezzarfi , e 
la fua midolla non è nè molle, né fpu. 
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gnofa. Quello pane di H a non molto 
dopo la cuocitura perde quafi intieramen- 
te la morbidezza, e l' umidita, che han- 
no comunemente tutti i pani frefchi ap- 
pena cavati dal forno . 

Unite coli' orzo , per quanto il pote- 
te, o del frumento o della fecale, ovve- 
ro I' uno e l'altra infieme : lìffatta mef- 
«olanza gioverà infinitamente, e vi pro- 
curerà un pane migliore , mentre qus' 
due grani comunicheranno all' orzo le 
proprietà che gli mancano . 

Del Grano d' India , ojfm Grano Turco . 

COltìvafi in alcuni paefi quefto gra- 
no , e fi mangia intero, verde, 
OTver cotto , appunto come accade de' 
pifelli. Si coftuma eziandio di farlo ma- 
cinare, e di abburattarlo per dividere la 
crufca dalla farina, e ne compongono 
delle focaccie, e della polenta . Se a voi 
piacene di prepararne del pane potete fe- 
guire il metodo particolare di cui fi val- 
gono nel Bearnefe , una delle provincia 
della Francia. 
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Del Pane dì Grano tT India, 0 Grana Turca, 



MErtete nella madia tutta la farina 
che vi proponete di cuocere , e 
eia per meta . Verfatevi tant' ac- 
qua bollente quanta balli per formare 
una palla loda , che travagliente dili. 
gentemente. Fate pofcia un buco dentro/, 
la malfa totale, ed ivi riponete a il lie- 
vito del frumento, oppur quello del me. 
defimo grano d' India , che avrete porto 
da banda nell' ultima infornata . Incor- 
porate 1' uno e 1' altro di quelli lieviti 
alla palla, che rimenerete di bel nuovo. 
Dopo dà lafciate in ripofo la malfa in- 
tera , e copritela ficchè fermenti tran- 

Suinamente. Frattanto ahbiate cara, che 
forno fi fcaldi . 

Scorgendo che la parta ha lievitato con- 
venientemente (tempratela una feconda 
volta con quelli quantità' d' acqua fredda, 
che fia fuf&ciente a farle prendere la con- 
fift-nza propria d' una parta molle . Indi 
empitene delle terrine , che guernirete 
interiormente di foglie di cartagno o di 
cavolo fatte dapprima appartìre accollan- 
dole al fuoco. 

Riempiute che avrete le terrine all'al- 
tezza di circa un pollice, infornatele. La 



patta nell' atto dì cuocere rialza , e ri- 
donda alcune volte un pollice fuor de* 
vali , Io che forma una erotta . Dopa 
che farà rimatta a cuocere quanto bifogna , 
levate dal fuoco le terrine , e rovefeia- 
tele fopra una tavola . Vedrete che il 
pane le ne llacca facilmente , il quale 
confervafi lungo tempo , e non muffa . 

Gel Grano Saraceno. 

E\Ovete feiegliere fra il grano Sara- 
/ ceno quello che troverete fecco e 
□te . La fua buccia è fitta e nera , 
ma racchiude una materia affai bianca . 
Rend' elfo poca farina , e queft' ancor 
fempre lorda di qualche parte della feor- 
za ìntruTavi dalla macina . Sarebbe per- 
ciò deliderabile che il mugnajo avvezzo 
a macinare il grano Saracenico lo fchiac- 
ciaffe , guardandoli dal troppo minuz- 
zarne la corteccia, cioè che ufaffe quella 
che chiamafi la macinatura tonda , dalla 
quale la crufea forte ognora larga, afeiut- 
ta , e piatta . 
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Dd Pane di Grano Saraceno . 



LA parta della Farina procedente dal 
grano Saracenico , a fomigiianza di 
quella d'orzo, per efiere ridotta in pane 
richiede molto travaglio , it lievito fref- 
co ed abbondanti (Timo , l'acqua calda, e 
1' impalcatura attiva, affinchè pofs' acquie- 
tare quella vifcofità , e quel legamento, 
che formano il fortegno della parta nell' 
atto della fermentazione , e la levata del 
pane allorché va caocendo.' 

Lavorata in tal guifa la parta colloca- 
tela nei panieri , e mettete quelli al cal- 
do per promuovere la fermentazione . 
Eflendo cotefta parta meno fecca in con- 
fronto di quella d'orzo, dee quindi ri- 
manere nel ; forno alcun tempo di più . 

Son querti gli unici mezzi ufando i 
quali potete lufingarvi di comporre colla 
farina del grano Saraceno un pane mi- 
glior di quello , che comunemente fi 
fabbrica . Niente di meno non crediate 
che debbavi riufcìre buoni l'Inno. Che 
che dicafi in contrario non dura gran 
fatto frefco , il d'i dopo la cottura pro- 
fciuga y fcrepola, riducefi in bricioli , ed 
alla fine diventa intollerabile . Mefcolan- 
dovi dell' orzo , della fegale , o del 
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frumento, torrete a quefto grano, alme- 
no in parte, i difetti accennati. 

De Pomi di terra . 

QUefti bulbi cotti mII' acqua o fotto 
la cenere , e conditi con qualche 
"pizzico di -fiic, fono una fpecie di 
pane bello e fatto , che la provvidenza 
offre agli uomini , e che fenza bi fogno 
d' altro ingrediente artificiale ferve di 
alimento faciliflimo a dinari rfi , e affai 
nutritivo . . i • ■ 

Con tutto ciò avvi della gente pella 
quale il pane rendefi affolutamente ne- 
ceffario , ed a cui parrebbe di non effere 
pafcìuta , qualora il cibo non le venifle 
iòni min iftrato fotto quella figura . Ora 
nella circoftanza , che i grani non ba- 
ftaflerq al contorno cotidiano, rileverebbe 
moltiffimo il procacciarfi un fupplemento 
dai pomi di terra . 

D.el Pane de' Pomi di tetra . 

Pigliate una quantità a piacere di po- 
mi di terra cotti, pelli, e .tritati 
con uno fpianarojo cilindrico di legno : 
méfcolat^i nel modo ingegnato poc' anzi 
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col lievito già difpoflo il giorno prece- 
dente , e con tutta la farina , che amate 
d' introdurre nella compofizion della pa- 
lla : polcia impaliate ben bene l' incera 
mole impiegandovi l' acqua calda nece£ 
faria. Quando la parta avrà baltevolmen- 
te lievitato mettetela nel forno, che 
vuol eflere meno caldo del folito , e re- 
Ilare aperto durante la cottura, la quale 
prolungherete più d' ogn' altra . 

La mefcolanza dei pomi di terra elè- 
guita come fopra farebbe confacevole fin- 
golarmente colla farina d'orzo, di grano 
Turco , e Saracenico . Que' primi pro- 
durrebbono dei cambiamenti falutari in 
■tutti codelli pani, dando alla parta un 
legame più grande , accrefcendo il movi- 
mento della fermentazione, e minorando, 
o .togliendo affatto il fapore (piacevole 
proprio di limili grani. Del retto non fi 
vuol qui tralafciare di combattere un 
pregiudizio , che fembra prender voga 
ogni di più. Non fi ceffa di proporre 
uno ftuolo infinito di vegetabili non fa- 
rinofi per farne del pane , o per aumen- 
tare la quantità del medefimo : ma non 
.fi riflette , che fe ne deteriora , e fe ne 
altera la buona qualità ; non fi avverte , 
che quafi tutte le foftanze atte a nutrire 
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perdono in gran parre la tua virtù ali- 
mentofa (libito che fi fottomettono ad 
una preparazione in apparenza poc' omo- 
genea all' indole loro . Avviene perciò 
non di rado, che non fapendofi il vera 
modo di prepararle, fi manipolino (natu- 
ratamente con grave difpenaio. 

Facciati pertanto miglior ufo dei doni, 
che la natura ferhpre liberale ci prefenta. 
Le noci , le mandorle , le caftagne , e 
preflòcchè ogn' altro frutto poffono man- 
giarli dalla baffo gente tal quali fenz' al- 
tro apparecchio . Balìa una femplice bol- 
litura alle radiche , ed all' erbe per if- 
pogliarle dell' acrimonia , e del gufto 
fgraziato , che hanno . Si riducano in 
pane le fole foftanze farinofe , che 1' of- 
fervazione ci dimoftra capaci di prendere 
quella preparazione . Finalmente fi unis- 
cano, fe così aggrada, i pomi di terra 
colla farina d' altri grani , onde compor- 
ne del pane , ma ciò non fi pratichi 
fuorché nei cali di bifogno e di careftia. 

Dalla Pappa , o Polenta . 

Siccome la pappa dopo il pane è quel- 
la forma , che fi dà comunemente 
alle foftanze farinofe, fi giudica conve- 
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niente dì aggiungere in quatto luogo al- 
cune rìfleffioni fui Li medefima . 

S'egli è certo che il frumento in con- 
fronto di tutti quanti i grani renda il 
miglior pane, fari vero altresì che fom- 
miniftrera la pappa meno falubre : ove 
pel contrario col grano Saracenico , che 
da un pane più groffolano d' ogn' altro , 
fi formerà una pappa dilicatiffima . 

L' oftinarfi pertanto a voler foggettare 
tutte (ènza riferva le foftanze farinofè 
all' ifteffo preparamento è un andar con- 
tro le vifte della natura . Tra gli appa- 
recchi bifogna fcegliere il più confacevo- 
le a ciafcuna , e ftudiarfi pofcia di perfe- 
zionarlo . 

Dalla premelfa fuccinta fpofizione ne 
fegue, che fe le materie farinofe conver- 
tite in pappa non hanno i vantaggi del 
pane ogni qualvolta non fiano nè legate 
nè vìfchiofe , è meglio ridurle fotto la 
forma di pappa . 

Acciocché la pappa riefca meno tenace 
e più digeribile , farà ncceffario lafciarla 
al fuoco finché ceffi di efalare odor di 
farina, indi aggiungervi dei condimenti, 
e renderla alquanto liquida . 

Se la pappa di frumento preparata nel 
modo che fi ufa generalmente e pefante, 
E 3 



indipefta , fe aggrava lo ftomaco delle 
perfone adulte e vigorofe , qual nocu- 
mento non dovrò e'fla apportare ai fan- 
ciulli , che hanno gli organi tanto debo- 
li, e dilicati ? Ora dal modo di alimen- 
targli Dell' infanzia fi dee ripetere la ca- 
gione delle malattìe , onde vengono at- 
taccati cos'i frequentemente quelli elferi 
fragili , e delicati . 

Siccome fra le perfone che panizzano 
avvi ancor molte donne, ed alcune di 
effe fono madri, ed allattano, non fi 
vuol qui omettere di efortarle a confut- 
are le loro vilcere , e a far ufo dalle 
proprie cognizioni , le quali loro infe- 
gneranno , meglio che noi farebbe un 
Trattato compito, elfere la pappa di fro- 
mento un maftice,che ingorga le prime 
vie , che forma un chilo di groflà qua- 
lità , che affatica gli organi dilicati del- 
la nutrizione , che produce mali di fto- 
maco , pondi o dolori di ventre, diar- 
ree, vermini: e doverti ad efTa furrogare 
il pane lievitato, macerato nsiC acqua, 
nel brodo , o nel latte in forma di panata. 

Che fe non vuolfi sbandir l'ufo della 
pappa pei fanciulli , fi formi almeno col- 
la farina di grano Saraceno, d'orzo, di 
grano d' India , di rifa , ovver' anche di 
amido . 
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PUrchè il Panettiere fegua if metodo 
finqul dichiarato toccante l'apparec- 
chio del lievito , la mauipolatura della 
palla, e la cuocitura del pane: vale a dire 
purché formi il lievito con acqua fredda 

0 tiepida , e con un terzo della farina 
che vuol ridurre in pane , purché lavori 
la parta Allevandone in aria la mafia , 
non già premendola a vicenda con l'uno 
e 1' altro pugno ferrato , purché inforni 
a temp' opportuno, e faccia cuocere quan- 
to bifogna, egli panizzera perfettamente. 
Se in addietro anche adoperando dell' ot- 
timo grano gli riulcìva bene fpeflb com- 
patto, nero , ed acido il pane, ne in- 
colpi il lievito inforzato , 1 acqua eccef- 
fivamente calda, la cattiva maniera d' im- 
pattare, e di mettere in forno. Evitando 

1 difetti fumentovati, e praticando i pro- 
polligli avvertimenti , col medefimo fru- 
mento fari un pane bianco , faporiro , 
voluminofo, molto nutritivo, e affai pia 
facile a digerirli. 

Il pane intercffa da vicino la fallita di 
chi fe ne pafce , e quefta è un' oggetto 
troppo preziofo, perche i Panattìeri deb- 
bano trafeurara i mezzi altronde fempli- 
E 4 
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riffimi di rendere buono e falubre il pa- 
ne. Affinchè però riunita in fe iurte le 
ottime proprietà- che gli competono , 
non ria ad clTere ne fabbricato fpugnofo , 
ed attaccaticcio , DÌ mal cotto , né fi ha 
a mangiar calcio appena cavato dal forno, 
( cofa che potrebbe recar del nocumento): 
fi dee bensì bucherarlo variamente ed 
ìnugualmente, e dev' efalare un odor leg- 
gere di lievito . 

Tra le varie quefìioni che verfano fa- 
gli effetti prodotti dal pane nelT econo- 
mia animale fe ne toccherà qui una fo- 
la, ma di fommo rilievo . Opinano co- 
munemente parecchi che il pane follenti 
tanto più, quanto è più glutinofo, pelan- 
te , e bigio , giacché a giudizio loro du- 
ra più lungamente nello Itomaco. Peral- 
tro 1' efperienza moftra affolutamente 

r oppofto . 

In effetto la nutrizione fegue la pro- 
porzion del volume , e non la ragion 
della malfa: onde il pane eh' è d'una 
maggior eftenfione dee meglio alimenta- 
re. Imperocché avendo una fuperficie più 
grande t fughi dello ftomaco poffono 
eftrarne con più facilità e ili più copia 
della materia atta a formare il chilo . 
Oltre di ciò non balìa che uno fi nutriC- 
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ca, convìen che fi farolli e fi riempia. 
Ora quel pane che occupa maggiore fpa- 
zio meglio produce queft' effetto . Per- 
tanto col panizzare a norma del modo 
prefcrirro fi farà un pane più foiìanziofb, 
poiché avrà molta dimenfione di più . 

Senonchè un tal pane acquifterà ezian- 
dio maggior pefo , mentre cosi Y acqua 
come 1' aria vi entreranno in più gran 
quantità . 

Quattro libbre dì farina , a cagion di 
e/èmpio, ridotte in pafta foda, e manipo- 
late con un proceffo difettofo poffono 
rendere cinque libbre e mezzo di pane , 
aventi un piede quadrato di eftenfioné . 
Or bene ; la fteffa quantità fabbricata fe- 
condo la buone regole darà per lo meno 
fei libbre di pane, ed effe occuperanno 
un volume duplicato. Siffatta circoftanza 
importante fece un' impreflìon Angolare 
ad alcuni offervatori giudiziofi, le lettere 
dei quali fi crede util cofa di qui inferi- 
re, avvegnacchè tengano luogo di una 
prova di fatto f ed infieme giovino di 
epilogo alle afferzioni comprefe in queiìi 
avvertimenti. 



Lettera del Capo e de Confoli della Città 
di Mondidier all' Autore. 



Signore . 

LA noftra Città conta dei diritti par- 
ticolari cos'i fopra le voftre cogni- 
zioni come fulle voftre fcoperte , e voi, 
che già vi moftralte buon patriota col 
procurarci la macchina fumigatoria del 
Sig. Pie per foccorrere gli annegati, ora 
vi fiere data la premura di comunicarne 
gli fperimenti , che altrove lacerto eoa 
ottimo fucceflo intorno al panificio. 

Vi fono ben noti gli abufi ed i pre- 
giudizi cne rendevano fra di noi la fab- 
bricazione del pane malficura edifettofa. 
Opinavafi. qui preffocchè univerfalmente , 
che la qualità delle noftre acque impedi- 
rebbe in ogni tempo che il pane ("offe 
leggiere. Parca che le acque de' noftri 
pozzi profondi cento venti , e finanche 
cento quaranta piedi , doveflero eflere 
alterate contraendo del pefo e della cru- 
dezza dalla creta , a traverfo della qualo 
feorrono e fi filtrano . 

Credeva»" perciò neceffario di fcaldare 
vieppiù l'acqua; fi adoperava inoltre poc» 
lievito, s queft» ftantìo. 
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Ora, volita mercè o Signore, noi ab- 
bondiamo di mezzi facili e fìcuri pel 
panificio al pari di que' paefi , ove li 
pretende di manipolare il pane alla per- 
fezione ■ 

Da principio i nofiri Panatrieri e do- 
mefìici al fermivi pronunziare che fenza 
lievirartira , e coli' acqua o fredda o tie- 
pida fi potea fare pan buono proporzio- 
raramente alla qualità delle farine di- 
verfe , fono rimarti ftupidi ed increduli . 
Ma voi giallamente perfuafo , che i ra- 
gionamenti mal faprebbono diftruggere 
le prevenzioni , avere mefle realmente le 
mani in patta , ed eglino fi fono ricre- 
duti . II vo/tro metodo venne adortato 
molto volontieri , giacché in paragono 
riefce più femplice. Quello è un punto 
di grandifiìma importanza quando trattali 
di far abbracciare dei nuovi fittemi: la 
femplidta preclude 1' adito a qualsivoglia 
pretelfo per la moltiplicata delle cofe 
minute che fi prelcrivono , e le perfone 
meno attive non ne reftano difanimate . 
Vi vuole minor fatica a panizzar bene 
fecondo il voftro proceffo,che a fare un 
pane cattivo ièguendo la pratica antica . 
Reca cottamente difpiacere l'offervare che 
i noflri mulini non liano tutti coftruiu 
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in modo da macinare all' economica , 
dopocchè ne avete fatta toccar con ma- 
no la differenza . Ma non è fperabile di 
ottenere quefto cangiamento felice fe noti 
col tratto del tempo, e per opera di co- 
loro che introdurranno il commercio del- 
le farine . 

Voi intanto fiete giunto a convincere 
le perfone eziandio oftinate che con fa- 
cilita fi poteva comporre un pane più 
leggiere, di miglior fapore, e che lun- 
gamente conferva la morbidezza. 

Mediante il voftro precetto altronde 
faciliflìmo ad efeguirfi , di formare il 
lievito colla terza parte della farina, che 
uno fi propone di ridurre in pane , e 
ciò ott' ore prima d'impattare, le farine 
provenienti da frumento bruno, infetto 
di golpe , o bagnato fi fpogliano delle 
loro cattive qualità . 

La fenfibilua con cui avete accolte le 
refiimonianze di applaufo e di fodisfa- 
zione , che ognuno fi è fatto un dovere 
di rendervi allorquando vi compiacele 
di darci replicata mente in perfona delle 
lezioni pratiche , ci anima a ripetervi 
in ifcritto i noftri ringraziamenti. 

Abbiamo 1' onore di efTere ec. 
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Lettera del Sig. della Torre Avvocato. 



IO riferirò, o Signore, ognid\ gli utili 
effetti delle buone irruzioni , che ci 
avete date fui modo di panizzare. Il pane 
che io mangio , dopocchè voi fiere venuto 
corti, e che fi fabbrica a norma di quan- 
to ne infegnafte, è affai più leggiere, più 
bianco, più faporito, e fi mantìen frefcó 
gran tempo di più . I pani di un volu- 
me uguale a quei che in addietro fi ma- 
nipolavano coli' acqua calda, con lievito 
fcarfo, e non mai rinfrefcato pefan' ora 
molto di meno . Mi vien detto da chi 
ha l'incumbenza del panificio domefrico, 
che il forno di cala , ove cuocevano per 
lo paffato cinque pani ciafcuno di circa 
fei libbre , al prelente non ne conterreb- 
be altrettanti dell' ifteffo pefo, a motivo 
eh' eglino non potrebhono capire nel 
forno per la maggior eftenfione, che ac- 
quietano : laonde convien ridurli a fole 
quattro libbre, affine di avere il medefi- 
mo numero de' pani. Io poi vi aflicuro, 
che quelli ultimi fono voluminofì al par 
di que' primi che pefavano fei libbre , 
c voi per ogni riguardo dovete far conto 
di quefta teftimonianza avvalorata dall' 
efpenenza . Altre perfone ancora contì- 
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nuano a valerli del vofìro metodo, e Io 
trovano utiliflimo. 

Profitto con piacere di quella occafio- 
na, o Signore, onde palefarvi la propria 
riconolcenza, e quella della mia famìglia 
per averci fomminiftrati Ì mezzi di mi- 
gliorare un pudrimento cos'i efìenziale 
alla vita, e che io riguardo ficcome aven- 
te molta influenza Copra la fanità. 
Ho 1' onore di eflere ec 

Lettera del Sig. Quenel agli Autori 
del Giornale di Parigi inferita 
al a. i jj>. nel mefe, di Giugno 
del 1779. 

Signori . 

IO non ho 1* onore di cono/cere perfo- 
nalmente il Sig. Parmentier , ne sò 
ov' egli foggtorni . Ho lette però le di 
lui opere (opra l' arte di fare il pane , 



torno al miglior modo di panizzare, ed 
il Panattiere perfetto . Qualora le mie 
effervazioni non meritino di aver luogo 
nei voflro Giornale , voi mi obblighe- 
rete aiTai fe almeno vi piacerà di comu- 




Donne econome in- 



rete aliai fe almeno vi pi 
locargliele. E' quello il 



minor atto di 



Digitized by Google 



gratitudine, die io poffa efercitare ver(o 

iti effe 

Dimorando io una parte dell' anno nel 
territorio del Gatinefe, ed effeodo lamia 
viiìa lontana dalla Citta , mi è conve- 
nuto di far fabbricare in cafa il pane che 
vi fi confuma giornalmente . Malgrado 
però la buona qualità del frumento che 
adoperavafì , adonta d' ogni mia atten- 
2Ìone 1' ho mangiato gran tempo nero , 
compatto , ed agro ; anzi mila perfuafio- 
ne che tai diffetri derivaflero dall' acqua 
de' pozzi di cui fiam coftretti a fervirfi, 
non ho mai tentato di migliorarlo. 

Ora immaginatevi la mia forprefa nel 
leggere 1' Avvifo alle Donne econome , 
ed il perfetto Panattiere ove 1' Autore 
dopo replicate fperienze aflìcura , che fi 
può impattare ugualmente bene con tut- 
te le fpecie di acqua , che quefta vuoili 
fcaldare folamente nell' inverno , e nella 
ftate ufarla tal quale, che il lievito dev* 
eflere più recente e più copiofo di quello 



lavorar la pafta con maggior attività e 
fveltezza, finalmente che torna meglio 
lafciar pofare la pafta dentro alle cefte 
od ai panieri per facilitarne la fermen- 
tazione , anziani abbandonarla a fe ftef- 




comunemtmte , che bifogna 
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la . Ho efcguiri alla lettera quelli precet- 



acqua e farina emmi riufcito più foffice, 
più bianco, più faporofo, e dura frefco 
molto tempo di più. Lo trovo oltre di 
ciò più abbondante in guifa, che queli' 
ifteflb forno dentro di cui capivano otto 
moggia di farina lavorata alla maniera 
di prima , ora non ne può contenere 
nemmen cinque . 

Moflì da quelli vantaggi alcuni miei 
patrioti , che al par di me adoperavano 
l'acqua in ogni tempo ben calda, il 
lievito piccolo, di otto giorni, giammai 
ritoccato, e che impanando non ufavano 
vigore e I«<*™;rezza di mano, fui mio 
efempio hanno riformata 1' antica pratica 
con egual frutto . 

Io ipero che quella rivoluzione utilifft- 
ma diverrà ben preflo generale nel pae- 
fe: voglio dire che in avvenire trarremo 
tutto il profitto da que' doni preziofi 
della natura , ai quali finora abbiam tol- 
ro il miglior pregio mediante urta ma- 
niera difettofa di preparare codefto nu- 
drimento . 

Nulladimeno non fono ancor total- 
mente pago . Amerei di fapere con qual 
arte fi manipoli il pane , e quello è 



ti, ed il pane formato 




ap- 
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appunto quel che i Panameli ricufano 
d' iniègnare , nè io faprei condannar la 
loro renitenza . Ma non farebb' egli 
poflìbile di ritrovare un qualche paftaro 
informato del metodo del Sig. Parmen- 
tier , che voleffe farne delle pubbliche 
prove , a cui potettero intervenire le 
perfone dell' uno e dell' altro feflb , che 
in campagna fono incaricate del panificio ? 

Voi vi obbligherete fenza dubbio , o 
Signori, molte perfone coli' indicarlo ne 
voftri foglj . 

Ho l'onore di eflere ec. 

Del rifparmìo che fi avrebbe comperando 
il Pane invece di fabbricarlo . 

QUelle perfone che attendono per 
meftiere ad un oggetto, che lo (tu- 
"diano, e l'efaminano fotto i varj 
fuoi afpetti, che lo maneggiano in gran- 
de, e che hanno tutto Tinterefle di con- 
durlo alla perfezione , non folamente Ce 
ne intendono meglio d' ogni altra , ma 
rifparmiano ben anche delle fpefe E' 
quefta una verità conofciuta da qualun- 
que artiere , e di inoltrata ad evidenza in 
tutte le officine, ove ritevafi di continuo, 
che il buon efito delle fperienze dipende 
F 
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più dalla pratica inteiligeuza acquiftata 
col lurido ufo, che non dal metodo teorico. 

Il pane che fi fa nelle cafe private 
non è certamente il migliore, nè il men 
caro ? anche fupponendo che il forno fia 
fabbricato fecondo le buone regole , che 
chiuda con efattezza , e che fi fappia go- 
vernarne il fuoco. A rifcaldare un forno 
rimalto freddo per ben otto giorni , che 
panano da una infornata all' altra , coa- 
viene impiegarvi moltiflìma legna. 

S' è difficile al Panattiere di cogliere 
il vero punto del calore del forno, come 
poi immaginarfi che meglio vi ri,:fca la 
donna, la quale d'ordinario non inforna 
che una volta la fettlmana, e fovente 
ha una ceca pratica per guida ? Quindi 
il più delle volte non ottiene fe non fe 
un prodotto imperfetto, e mafticando un 
pane paftofo o bruciato fi confola ancora 
colla lufinga, che le corti meno di quello 
del Panattiere. 

I privati fianchi degl' impaccj e delle 
noje , eh' efigge la cottura fempre dif- 
pendiofa, quando non è ben diretta, non 
hanno finora labiato l'ufo di lavorare la 
pafia previo di loro : fi danno eglino a 
credere che mandandola a cuocere dal 
fornajo faranno economia. 
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Senonchè il governo deì lieviti , le 
operazioni dell' impaftamento , la cura 
della fermentazione effendo già cofe dif- 
fìcili pel Panattiere , il quale conofce il 
movimeoto progredivo a cui foggiace~ 
la parca nel medefìmo luogo , come mai 
il privato manipolando farine or' afciutte 
ora umide, procedenti da frumento nuo- 
vo o vecchio , facendo la pafìa (oda o 
molle, coli' acqua bollente o tiepida, 
ufando lievito recente o inforzato , co- 
piofo o fcarfo , come , lì ripete , dovrà 
mai fperare il privato , che da tante 
fpecie di pafta compofte ed impattate di- 
verfamente, maltrattate per via, recate 
al forno troppo prefto o troppo tardi , 
ed infornate alla rinfufa fenza punto .ba- 
dare al grado della loro lievitatura, fi. 
poffa ricavar altro che un pane Ichiaccia- 
to , ofcuro , ed agro , ovvero pefante , 
compatto , e paftofo ? Oltre di che eflen- 
do cosi diffìcile di calcolare il giudo ca- 
lo delle macinazioni e delle cuociture , 
in qual modo fi porrà giudicare che lìaci 
flato refò il pane delia noftra palla , e 
che non fumé flato (piccato alcun pezzetto ? 

Nella maggior parte delle grandi città 
più non fi manipola il pane nelle cafe 
private : gV iftelfi abitanti dei villaggi , 
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ove fi raccoglie frumento, amano meglio 
di venderlo, potendo, piùttofto che pa- 
nizzarlo preiTo di Ce . Qiieft' ufo fiiggeri- 
to dall' economia non è mai flato trala- 
sciato da coloro , ai quali l'efperienza ha 
fatto vedere, che l'utile prodotto dalla 
vendita del pane neceflario al confumo 
di una famiglia, non giunge mai a coni, 
peniàre le fpefe della fabbricazione ; la- 
fciati anche da banda gì' imbarazzi , i 
penfieri , la perdita del tempo, coi quali 
non fi ottiene parecchie volte fe non un 
alimento difettofo . 

Sarebbe certamente cofa ridicola I' ob- 
bjettar qui , che fe i Panattieri fabbricaf- 
fero eglino foli il pane lo venderebbono 
tanto , quanto loro parrebbe . Quello 
commercio fi efercita ovunque foito la 
protezione delle leggi , ed i Magiftrati 
ìilruiti dal faggio che ne fanno , pof- 
fono incettante mente vegliare , affinchè 
codetta derrata di prima neceflìtà fia di 
buona qualità, e che il corto ne fia pro- 
porzionare al prezzo del grano . 

Egli e duique incontraftabile che il 
privato non iolamente trarrà fempre del 
vantaggio dal vendere il fuo frumento 
per provvederfi di farina : ma che avrà 
altresì un economia per lo meno uguale 
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di tempo , di cure , e di danaro compe- 
rando il pane dai Panartiere. Se ne ave- 
te in pronto uno veramente abile ; ecco- 
vi 1* unico mezzo dì eflere nutriti me- 
glio-, più deliziofamente , e con mag- 
giore rifparmio . 

RICAPITOLAZIONE. . 

SI è giudicato che farebbe pregio deli' 
opera il prefentare riunite lotto un 
fol punto di vifta le verità qua e la 
Iparlè in codefti avvertimenti • ìMiì 

il II frumento di buona qualità dee 
Tempre anreporfi al mediocre, febbene di 
minor colio , poiché lia nella macinazio- 
ne , fia nella impalcatura rende da van- 
taggio : epperò il pane che fe ne fa è a. 
miglior mercato. 

2. Nella (celta del grano le qualità 
effenziali da confiderai fono il pelo , e 
la nettezza . "La medefima mifura può 
pelare un decimo, di più . 

3. Il frumento vuol tenerfi chiufo nei 
lìto il più frefco , afciiitto , e pulito del- 
la cafà , e il più lontano dalle latrine , 
dalle Malie, dalle chiaviche. .1. 

4. Prima di dare il grano al mugnajo 
bifogna bagnarlo alquanto, s' è fecco fov- 

F 3 . 
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verchiamente , e per 1" oppofto farlo ra- 
fciugare fopra il forno qualora fia trop- 
po umido . 

5. i granì novelli, maflìme fe l'anna- 
ta è {lata piovofa , riefcono malfani . Se 
la neceflìta di valerfene non permette dì 
afpetrare finché profciughino, prima di 
farli macinare fi debbono efporre al fole 
od al forno . Con cjuefta precauzione fi 
rompono, e fi ftacciano meglio , e cefla 
il pericolo , che dannegino chi li mangia. 

6. L'intendono male coloro che man- 
dano al mulino diverfe fpecie di frumen- 
to meftòiate infieme. Imperocché attefa 
la varia qualità e figura cernine efiggono 
le mole che fiano rialzate , altre inve- 
ce le amano meglio ravvicinate. Altron- 
de quando più va a grado fi poffono riu- 
nire le loro farine macinate feparatamente. 

7. La macinatura mitica è la peggiore 
di tutte , giacché le mole girano con 
troppa velocita, e combaciano troppo: 
donde ne deriva che rimane buona parte 
della crufca nella farina , e che porzione 
dell' ultima retta aderente alla crufca. La 
macinazione ordinaria , e più di effa 
1' economica , merita la preferenza . 

8. Qualora il bifogno Io ■ chiegga fi 
può abburatare la farina del frument» 
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afciutto a mala pena macinato . E' però 
neceflario di ferbare un dato tempo la 
crufca , e di abburatarla poi una feconda 
volta per ricavarne della farina, la quale 
fì diitacca più facilmente . 

p. Caderete in errore fe nel calcolare 
il prodotto del frumento vi regolerete 
colla mifura. Fatevi rendere dal mugna- 
io la farina e la crufca al pelo , o lo pi- 
ghia te in contanti , o in generi. 

ia. Giudicherete buona la farina quan- 
do. la fentirete morbida al tatto, quando 
la vedrete bianca fenza macchia di crufca, 
quando componendone coli' acqua ' una 
pallofola effa fi allungherà fenza romperti, 
e all' aria prenderà confidenza . 

i-li Cento libbre di buon frumento 
purgato con diligenza rendono fettanta- 
cinque libbre di farina tra bianca, e (cu- 
ra , e venticinque di crufca comprefo il 
calo , che vien computato una libbra a 
un di preflb. Il fovrappifi che vi accade 
di ritrarne è crufca pura e pretta ridotta 
fonile al par della farina . 

ri. I grani afeiutti, non meno che le 
farine di effi, confervanfi lungamente fen- 
za fpefa di fona , e fi garantirono da 
ogn' inconveniente fe ft tengano in lac- 
chi chiufi, lontani dal muro, ed ifolati 
F 4 
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fino al tempo della macinatura, dell' ab- 
burattamento , e della panizzazione . 

13. Con aualfivoglia forta d' acqua, pur- 
ché fia bevib'ile, lì può patrizzare beniffi- 
mo. L'effetto dipende principalmence dal 
modo di adoperarla . 

14. Le acque pantanofe fi rendono ter- 
vibili ugualmente che le altre alla fab- 
bricazione del pane facendole prima bol- 
lire , indi raffreddare, pofeia deporre, e 
finalmente parlare per un pannolino , o 
per uno flaccio'. - ,.' 

15. Nella fiate fi può ufare l'acqua tal 
quale , tiepida Dell' inverno, e più calda 
impattando la fegale . Qualunque fin la 
iìagione , la qualità della farina, e la 
fpecie del pane, non, mai fi ufi acqua 
bollente . 

16. Il fale nel pane non è neceffano 
afTbìutamente parlando. Diventa però in- 



inercè di eflb rendono un pane più. ab- 
bondante , e migliore . Per mi fura fi ri- 
tiene una mezza libbra in cento libbre 
di farina . Avanti di melcolarvelo con- 
viene {temprarlo Dell' acqua. 

17. La crufea effettiva , per^ quanto fi 
poflà fupporre aflbtriqliata, accrefee il pe- 
fo , ma non rende pane , anzi fa si che 
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uefto dod fi efìenda in volume , e non 
uri lungamente. Data la medelìma qua- 
li tìi e. quantità il pane più voluminoiò 
riempie e nutrifce dippiù ■ -, : ± ■ ..'» 

18. Se la crufca comien farina,, e fa 
piùttofto che venderla , o confumarla nel 
cortile , piaccia di accrefcere con efla il 
pane, bifbgua curarfi di metterla in mol- 
le nell' acqua fredda durante la notte , 
indi colare codefl' acqua farinofa r e va- 
lerfene per 1' impanatura . Il rimaglio 
mefcolato con degli erbaggi P uo ancora 
fervire di pafcolo al beftiame . 

ro. Convien guardarti dall' adoperare 
il lievito flantìo : per altro guelfo lì rin- 
frelca con facilità fol che dilciolgalì nell' 
acqua , e fi unifca ad altra farina alcune 
ore prima d' impalare . 

2c. Il lievito dev' efiere una quarta 
parte della farina L' eftate , e una terza 
almeno i' inverno . 

21. Per impattar bene è neceflario .di- 
menare lentamente fìnattantocchè tutta 
l'acqua fia incorporata coli' intera mafia 
della farina: dopo di ciò fi rimenerà con 
prefìczza, fi (tenderanno ambe le mani, e 
ferratele 1' una contro dell' altra fi fin- 
geranno dentro la pafta, affine di abbran- 
carla , di Mallevarla , e trafportarla altrove - 
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21. Quanta più pena fi porrà nel la- 
vorare la parta quella fornirà un pane 
tanto più abbondante , e migliore . Non 
fi fa nulla di bene volendo rifparmiar 
fatica . 

23. Nella flagìon calda vuol eflere di- 
vifa e manipolata tolto che fi leva dalla 
madia , ma quando fa freddo convien 
lafciarla riunita in una fola malfa per 
lo fpazio di circa un ora avanti di la- 
vorarla . 

24. Giova fabbricar pani, che non ec- 
cedano il pefo di dodici libbre . Se li fi 
dà un volume maggiore fi maneggiano a 
Mento , fanno andar vuoto del uto nel 
forno , e noti poflbn cuocere a dovere . 

25. Le celle ,'o Icodelle ove fi mette 
la palla a fermentare, devono avere una 
profondità maggiore dell' ordinario , ac- 
ciocché i pani vi diano ben nftretti, ed 
acquilHno tutto il rialzo , e tutto 1 il vo- 
lume pofTibile. 

2tf. La palla che lievita inacetifce , e 
divien piatta fe le tocca d' indugiar lun- 
go tratto finché il forno fia ben ifcaldato. 
E' men male che il forno , mantenuto 
caldo con un pezzo di legna alla bocca 
o nel fondo, afpetti il momento oppor- 
tuno per la palla , la quale ha un conti- 
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duo movimento progredivo, che non fi 
può regolare , come governali il forno. 

27. Quando la patta è lievitata batte- 
volmente fi inetta fenaa dilazione nel 
forno , e quello non fi apra fe non allo- 
ra , che fi crede vicino il fine della 
cuoci tura . 

. 28. Se la farina procede da un fru- 
mento buono , macinato a perfezione , e 
totalmente fcevero della crufca aiforbirì 
due terzi d'acqua, e renderà un terzo dì 
pane da vantaggio . Quindi cento libbre 
di farina ne riceveranno feifanta di ac- 
qua , e daranno cento trenta libbre dì 
pane : laonde fecondo quella proporzione 
da ogni libbra di frumento fi avrà una 
libbra di pane cafalingo, o coperto. 

20 II pane cotto meglio d' ogn' altra 
fi conofce dal colore giallo-fcuro , dal 
fuono che manda la erotta pcrcolfa colla 
punta d' un dito, e dalla moltipliciià da' 
buchi , onde abbonda la midolla tutta 
quanta . 

30. Non bifogna far ufo del pane ap- 
pena fortito dal forno , ma convien la- 
rdarlo raffreddare compitamente , fe fi 
vuole non ne rifornir nocumento, e trar- 
ne Un profitto maggiore . 

31, Il pane, in cui entra tutta indif- 
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«totalmente la farina; è '1 più fofhnzio- 
fo , il piìi faporito , il più economico ; 
è infomma it vero pan coperto o eafalingo. 

32. Fa d' uopo di tenere ben ripuliti i 
facchi , la madia , le cede , le coperte : 
fenza quella precauzione i grani, e le 
farine non fi confervano , la palla non 
lievita come dovrebbe , ed il pane con- 
trae un'agrezza difguftofa. Jn'alcuni luo- 
ghi è tanta l'immondezza, che cagiona 
delle malattie a chi vi foggio ma . 
■ 33. Ammeffa k fcppofizione che fi 
macini e fi panizzi nella miglior manie- 
ra , nulladimeno infegna l' efperienza , 
che fi avranno minor' impaccj , e mag- 
gior utile vendendo il proprio frumenro 
per provvederfi di farine al mercato . E 
quello doppio vantaggio diventerà ancor 
più notabile fe fi compererà il pane dal 
Panattiere , il quale panìzza fempre me- 
glio e 'con più rifparmio , che non le 
perfone particolari quantunque econome , 
ed abiliflìme . 
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AVVISO. 

SUI GRANI GERMOGLIATI, (a) 

OSSERVAZIONI 

sui 

GRANO GERMOGLIATO. 

Cagione del germogliamento 
del Grano, 

LE pìoggie abbondanti , che cadono 
talora nel tempo della ricolta, ri- 
tardano la mietitura, e fanno sì che ger- 
mogli una parte del frumento o ritto 
fui campo, o unito in manipoli. 

Co/a mtendafi fotta nome 
di Grano germogliato . 

CHiamafi germogliato quel grano una 
porzione del quale andò foggerà al 
germogliamento , perchè fe tutto il fru- 

0) Quello avvito marniate ali» Sorieti Patriota di Milana 
dal Sig. Parmenticr Socio Corti fa nn dente della mcdifim», e 
capa della Delegazione nella fcunla gratuita di panificio eretta 
■ Parigi, i faro imprelTo e pubblicata in Fraudi acr orJine 
M Governo . 
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mento aveffe interamente fviluppato il 
fuo germe , con difficolta fé ne farebbe 
buon -pare , mentre il grano col germo- 
gliare farla rimarlo fpogliato di alcuni 
fùoi principi • Pertanto ciò che fi nomi- 
na frumento germogliato fi riftringe ad 
alcuni granelli, che in ciafcuna fpiga 
hanno mandato fuora più , o meno 
germoglj . 

// Grano germogliato non reca danna 
alla falute . 



\J" mento germogliato non è nè pun- 
to nè poco nocivo alla fanità , purché 
fi ufi no le cautele, che verranno più 
fotto indicate . Anzi fra ì medici evvi 
chi giudica la farina di quefto grano 
preferibile alle altre per farne la pappa 
de' fanciulli , fui rifletto che il germo- 
gliamento del grano diftrugge in parte 
la vifcofita della farina . 

Inconvenienti del Grano germogliato . 
Difficilmente fi conferva. 

E* cofa affai difficile il ferbare il fru- 
mento germogliato , poiché collo 
fvilup- 




prevenire che il pane di fru- 
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fvllupparfi del germe fi di/pone a fer- 
mentare ed a fcaldarfi , ed maitre rat- 
tiene molta umidita , la quale ne pro- 
muove vieppiù la fermentazione, e lo 
icaldamento. 

J£' maggiormente /oggetto agi' Infetti 

PAre che gì' infetti lo intacchino pià 
volontien , non folamente perche è 
più tenero , ed acquifta dal germoglia- 
mento un fapor dolce, ma inoltre perch' 
effendo più difpofto a fcaldarfi , refifte 
meno alle loro punture. 

Il frumento germogliato , quando noti 
fi governi, poco indugia a fermentare ed 
a riicaidarfi, prende dell' odore, cangia 
di colore, ed i granelli fi tingono d'un 
roflo-fcuro . In tale fiato ha un fapor 
cattivo, ed un gufio piccante, che patta 
nella farina , e nel pane . Finilce da ul- 
timo con muffare , ed inacetire . Egli è 
allora che gli animali medefimi lo rifiu- 
tano , e il miglior partito , che trar fi 
pofla da quello grano ft è farne dell' amido . 

S' intende facilmente come il frumen- 
to germogliato , che abbia fubite fimili 
alterazioni , debba rendere un pane peffì- 
mo, e dannofo alla fatate. 

G 
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Del macinamento del Grano germogliato . 

IL grano germogliato fi macina male, 
fi' appiccia alle mole, fi attraverfa 
allo ftaccìo , rende poca farina ; la cruf- 
ca contiene una parte della farina. 

Della farina del frumento germogliato . 

LA farina del grano, germogliato è 
umida , e molle . 
Neil' impafiatura riceve poc acqua, e 
d' ordinario da meno pane . 

Non fi conferva, fpezialmente nei gran 
caldi. Un temporale, uno doppio di ful- 
mine baftano a guaftarla. 

Della crufca del grano germogliato . 

SE la crufca di frumento ottimo e 
fecchiffimo non fi può lungamente 
confervare , chiara cofa e che quella del 
grano germogliato ed umido dev' alte- 
rarli con maggior facilita. In effetto effa 
inagrire , e torto fi putrefa : perciò le 
befiie non la vogliono più manstare ; e 
cibandofene ne proverebbero dello fcon- 

Quefta crufca racchiude molta farina, 
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la quale , fé punto fiali tardato a {tac- 
ciarla , divieti acida , bigia, piena d'in- 
fetti , e quindi farà cattiviamo pane . 

De lieviti fatti colla farina 
di frumento germogliato , 

IL lievito fatto con farina di grano 
germogliato aflbrbifce una piccola 
quantità di acqua . 

Fermenta o rigonfia con molta pref- 
tezza , ma ben torto fi abbaifa fino a 
farfi piatto ; e qualora non fi adoperi in 
tempo, diventa un lievito inforzato. 

Della pafla fatta colla farina 
dì grano germogliato . 

X A parla medefima va fottopolra a 
Ijj molti più inconvenienti che non il 
lievito . Come il- lievito , cos'i la pafta 
attrae , o beve poc' acqua , efla è corta , 
tegnente, non ha legamento, fi ammol- 
l'ifce , non acquifta confidenza nel lavo- 
rarla, caccia fuori l'acqua, che le fi dà. 



■■■ ■;. 
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Bel pane dì grano germogliato. 



IL pane dì frumento germogliato non 
gonfia, offìa non fi rialza nel forno, an- 
zi vi fi\ Ghiaccia: le nell' infornare non fi 
kfciò molto fpazio tra un pane e l'altro, 
iì attaccano turt' infieme; cuoce difficil- 
mente ; lì diftacca dalla fua erotta; e 

Suefla è dura come cuojo ; per quanta 
iligenza fi adoperi a fine di profciugarlo 
reità tempre pefante , vifeofo , umido , 
mal cotto ; è infipido , fi digerifee con 
fatica , nodrifee meno , inacìdilce, divien 
muffato . 

Mezzi onde rimediare agt inconvenienti 
del grano germogliato* 

DOpo di avere notati tutti efatta- 
mente gl'inconvenienti del grano 
germogliato , palliamo a prelcrivere i 
mezzi più acconcj per rimediarvi . 

Bifogna guardarli dal lafciare ammuc- 
chiato fui campo, o riunito in catafta il 
frumento germogliato . Convien riporlo 
nella capanna . 

Qualora nella ftefla capanna flavi del 
frumento fecco , il grano sermogliato , 
collo ftarvi lungamente vicino , gli co- 
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tnunichera dell' umido. Sara dunque In- 
diente di metterli feparatamente . 
. Il grano germogliato mal fi conferve- 
rebbe in una capanna non ben ventilata. 
A colto di lafciare del grano nelle fpighe 
tornerà meglio di battere immediatamen- 
te il frumento germogliato . 

Il freddo rigorofo impedilce il germo- 
gliamento in maniera che il grano ger- 
mogliato , Erettamente parlando , può 
confervarfi durante V inverno . Ma quan- 
do la ftagion fredda è alquanto . umida, 
oppure al ritorno della primavera, il 
grano germogliato foggiace a qualcuno 
degli accidenti poc' anzi deferirti , fenza 
che riefea di prefervarnelo: poiché, non- 
oftanre qualunque cautela immaginabile, 
vien' alterato. 

Rafc'tugare il grano • 

TOfto che il grano farà batturo, Io 
efporrete nella ftanza innalzata Co- 
pra il forno , o difendendolo fui pavi- 
mento , o fpandendolo fovra fitti cannìc- 
ci . Con una pala il tramuterete ogni 
quarto d' ora, e terrete alquanto apena 
o la porta, o la fìneftra, affinchè l'umi- 
dita trovi una, via per cui . fortire>. ■; 
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Mancandovi il luogo ài di fopra del- 
forno potete riporre il frumento germo- 
gliato nel foroo ifleflb alcun tempo do- 
po cavatone . il pane. Per agevolare lc> 
fvaporamento dell' acqua lafciatene aperta 
la porticella, e con lunghe pale , ovvero 
con de' rastrelli rimenate il grano di 
dieci in dieci minuti . : t . 

Per cavare dal forno il grano non af- 
pettate che iìa profetato totalmente , 
perchè allora rimarrebbe diseccato di 
troppo , ed altronde il frumento anche 
ben afeiutto deve Tempre contenere una 
porzione di umido neceffario . 

Abbiafi l'avvertenza di non infaccarlo , 
o di non farne de' mucchj fe non quan- 
do lia ben bene raffreddato, poiché , ove 
lo ammaniate ancor caldo, riterra un pò 
d'umido, il quale attaccatofi alla fuperfì- 
cie del grano il farebbe muffare . 

Nè qui fi opponga che un tal metodo 
reca (èco dell' imbarazzo: perciocché, fé 
quello è l'unico, convien pur nect-'ffaria- 
mente metterlo in pratica , ( ovvero cor- 
rer pericolo k di vedere andato a male il 
proprio frumento. Oltre di che per con- 
ferv;ire-il grano germogliato vi vogliono 
delle cure affai più penofè , che portano 
«n più grave difpendio , che riefeono 
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«]' erdìnario infruttuofe , e che fono con- 
tinue ; mentre otto o dieci giorni di ra- 
fciugamento badano a falvare la provvi- 
fione d' uri anno intero . Dall' altra par- 
te , quantunque un tal mezzo riufcille 
ancor più incomodo, fe ne arrà il com- 
penfo nella qualità migliore , e nella 
maggior quantità cos'i delia farina , co- 
me del pane . 

Delle Stufe. 

SE un confumatore può facilmente di- 
feccare col mezzo del forno il fuo 
frumento , a ftento però vi riuscirebbe 
chi fa commercio di grani, e ne ha del- 
le grofle provvifioni . In quello cafo un 
forno non balta , convien fervirfi dalla 
fìufa. Del retto la fpefa, e le cure, che 
richiede il difeccamento d' una gran quan- 
tità , vengono abbondantemente compen- 
fate dal maggior valore , che acqutlta il 
grano toftato nella ftufa. 

Stabilimento delle Stufe pubbliche. 

AVvi de 1 paefi tanto fottopofU al di- 
faftro del germogliamento , che di 
dieci annate qualche volta fe ne coataao 

e 4 
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quattro , In cui ìl frumento fi raccoglie 
germogliato . Sarebbe pur defiderabite , 
che in tai luoghi il padrone, l' affitta juo- 
lo , ovvero la Comunità , ficcome han- 
no un pubblico itretrojo , cosi aveflero 
una (rufa pubblica , ove , mediante una 
tenue prefazione , foflè lecito a chiuu. 
que far difeccare il proprio grano . 

jflrrì vantagg} della Stufa pubblicai 

Tornerebbero ugualmente utili taì 
linfe per difeccarvi i pifellì , i 
fagiuoli , i legumi d'ogni maniera, che 
nelle annate umide facilmente fi guaita- 
no , e che con quefto mezzo cooferve- 
rebbonfì làui . 

Non v' ha dubbio che cofìflàtto ftabi- 
limento promofTo , o eil^uito da una 
beneficenza illuminata farebbe in parago- 
ne più giovevole , che non i fuffidj mo- 
mentanei, con cui la carità foccorre Ì 
poverelli , mentre loro procaccierebbe un 
nodrimento più falubre , e ridurrebbe a 
un minor numero gl'infermi, o terrebbe 
almeno lontane quell' epidemie delle 
quali fe ne ignora quafi fempre la cagio- 
ne, ma chè derivano frequentemente dal- 
la cattiva qualità degli alimenti. 
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Profcittgare la farina nella Stufa . 

SE per mala ventura averle mandato 
alla macina il grano germogliato 
fenza effervi prima curari di farlo difec- 
care nel forno o nella ftufa , ficcome 
una tal farina non fi potrebbe fèrbare , 
cosi farebbe necelfario di ricorrere ai 
mezzi di fopra proporli pel frumento , 
febbene allora 1* applicazione di elfi di- 
venti alquanto più difficile. Fa d'uopo 
pertanto diftendere la farina fu delle te- 
le , e tramutarla nel tempo che profciu- 
ga , Io che richiede un attenzione più 
grande, e cagiona qualche piccola perdita . 

Vantaggj del dìfeccamento . 

OGniqualvoIta il frumento germo- 
gliato, e la farina che fe ne cava 
fiano' fiate meffe nella ftufa, e fatte ben 
difeccare, avranno il vantaggio di poterli 
confervare, non altrimenti che i granì e 
le farine comuni . Il grano fi macinerà 
a dovere ; le mole non ne rimarranno 
impicciate, e la farina farà vieppiù fecca; 
fe ne ricaverà della farina in maggior 
copia; la crufca rimarrà viemmeglio /pa- 
gliata : di farina ; /tacciando la crufca al- 
cun tempo dopo la macinatura darà dell' 
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altra farina, ma quefta poti fi troverà 

né infortita, nò zeppa d'infetti, ficcome 
.accade allora quando fi paffa allo ftaccìo 
la farina del grano germogliato, e non 
difeccaro ; offendo tal cmfca meo umida 
non fi altererà s'i facilmente, c potrà 
fcrvir di palculo agli animali . 

O(fvrvaz,ionc importante . 

E Gli è bensì vero che col mezzo del- 
la difeccazionc il frumento germo- 
gliato, e la farina da elfo proveniente 
rimangono privati in parte della loro 
umidita , donds ne deriva una corrifpon- 
dente diminuzione di pefo_: tutto quello 
però non cagiona una perdita reale nò- al 
negoziante, riè al confumatore. 

Il mercante venderà a più caro prezzo 
il fuo frumento, perchè farà più. lécco', 
e potrà ferbarft lungamente., .1 ! 

La porzione dell' umido perduto dai 
grani , e dalle farine germogliate^ mede 
a prosciugare nella ftufa , viene poi rifar- 
cita abbondamente dall' acqua , che tai 
farine afforbifcono nell' impattarle , di 
maniera che i grani e le farine che fono 
fiate nella ftufa rendono iq confronto 
piti pane che non le farine ed i grani ai 
quali. non .$' è latta tal operazione. , 
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De Lieviti . 

POichè il germogliamento difpone la 
farina a fermentare in minor tratto 
di rtempo , è necefiario, che i lieviti 
fatti colla farina di frumento germoglia- 
to fiano più recenti, e più rinnovati di 
gueljo che fi pratica comunemente . 
_ Debbono avere più di confidenza , e 
di foftegno , eh' è quanto dire , bifogna 
guardarfi dall' adoperarvi una quantità 
iovverchia di acqua ; convien riporli in 
luogo non molto caldo; in cambio della 
meta fa di meftieri metterne due terzi ; 
cioè fe fi voglia e. g. fare una cotta di 
novanta fei libbre di farina, farà duopo 
impiegarne feffanta quattro pel lievito. 

' Della Fafla . 

NEI manipolare la palla abbiafi 1' av- 
vertenza, che l'acqua non fia 
molto calda. Bifogna lavorarla colla maf- 
lima poffibile fveltezza ed attività, per- 
chè non diventi flofeia . Abbiafi cura dì 
non far fermentare o rigonfiar quella 
palla in un fito troppo caldo , altrimenti 
inforzerebbe ben prefto . • - 
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Del Sale nella pajìa '. 



TL Sale, che generalmente corregge le fa- 
I rine umide , rimedia in modo partico- 
lare a uo tal difetto nelle farine di frumen- 
to germogliato . Se ne può mettere una mez- 
za libbra in cento libbre di farina. Si Item- 
pera nell' acqua degli ultimi lieviti , e dell» 
jmpaftatura. Quella piccola fpefa viene 
compenfata con ufura dalla bontà, e quan- 
tità del pane, perchè il fale niflbda la palla, 
e le fa afìbrbtre molto più acqua . In effetto 
1' acqua forma parte del pane , ed efla ci 
dev' entrare circa per un quarto ; vale a 
dire che 12. libbre di farina ve ne rendono 
i<J. di pane dopo la cottura. Il fale inoltre 
modifica l' infipidezza di quello pane. 

Della Cottura . 

IL forno vnol effere mantenuto un pi 
più caldo, altrimenti il pane perde- 
rebbe il fuo accrefeimento , e farebbe!! 
piatto , divenendo ancor più pefante . 

Poiché le farine del frumento germo- 
gliato mantengono l' umido più lunga- 
mente , farà neceffario di far profeiugare 
il pane cavato che fiafi dal forno . 

Praticando efattamente tutto ciò eh' è 
flato fugijerito finqui , fi rimedierà agi' 
inconvenienti del grano germogliato , e 
fe ne ricaverà pan buono , e falubre . 
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Nuova Macchina per impafiare in breve tempo 
una gran quantità di farina. 

L' 0?g etr ° quefta macchina fi è 
d' impattare molta farina, e impaf- 
tarla a dovere, dimenandola quanto abbi- 
fogna, con rifparmio di fatica e di tempo. 

Dall' annetta figura fi prende idea' chia- 
ra delia macchina di cui fpiegheremo qu* 
in breve le parti fegnate co' riipettivi 
numeri .1 . ; 

i. Cavalletto di legno fu cui s' appogJ 
già il pignone della macchina : ^d eflo fi 
può fofìimire un muro alto da terra pal- 
mi 14 (*). - 
- 2. Muro graffò palmi 3 ~ per cui paf- 
fà il detto pignone . 

3. Altro muro fìmile a fronte del (ad- 
detto in difhmza di palmi 21. 

4. Pignone lungo palmi 30, e grofia 
palmi 1 -f . 

5. Ruota grande Sfiata al detto pigno- 
ne tra '1 cavaletto e '1 primo muro del 
diametro di palmi 28 : La groffezza della 
ruota , entro cui deve ftare uno o due 
uomini per girarla , è di palmi 5. 

fcncc^ffllìjnrfe aTn didelfo' PaI "" 1 S fl " ,T,fe > Ae bt to1 . 
il rapporto ili 1000. a 41S, 
eoi piede parigine di ire, a 771. 



6. Scalini entro detta ruota, fui quali 
Sdendo gli uomini la fanno velocemente 
girare . Edi dittano uno dall' altro 
palmi 2 , e fon' aiti -7 di palmo , 

' 7. Ruota più piccola dentata , fiffata 
quafi al termine di detto pignone. Suo 
diametro è di palmi 12-7* 

8. Legno parallelo al pignone, che va 
da un muro ali' altro , lungo palmi 21 
netti, e groflb palmi 1-7* :'■„*: 

p. Altro fimil legno , che foto vedefi 
efpreflb nell' ombra fui muro. 

■ 10. Traverfo , polio vicino al muro 
3 , che abbraccia i due legni S , p e ferve 
d'appoggio all'altra eftremita dèi pigno- 
ne. E' lungo palmi 14, e grolfo palmo 1 -7. 

11. Legno pofto fono il pignone pref- 
fo al primo muro, traverfo, curvo, lun- 
go palmi 14 e groflb -7 palmo. Quello 
non può vederli nella figura. 

12. Legno curvo forte di rovere, e 
di vena ftorta pofto per traverfo , che 
riffa il piccolo pignone del fotropofto lan- 
ternino, e mallra, appoggiato ai fuddetti 
travicelli 8,p paralleli al pignone. Sua lun- 
ghezza netta palmi 14: groflb palmi 14-. 

13. Lanternino fopra la mafìra : fuo 
diametro palmi g-f-: alto palmi 1-7. 

14. Pignone che comunica al lincerai- 
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no 13 , e alla maftra 17 , divifo da una 
crociera 15, con afta interna di ferro 
parte quadra, e parte ronda, il qual gira 
fopra un polìce di bronzo . La prima 
parte di detto pignone tra la crociera e 
1 lanternino è di ferro quadro , fafciata 
da due pezzi di legno legati con due cer- 
chi di ferro amovibili per vifitare a pia- 
cimento il ferro interno. La fua lunghez- 
za è di palmi 3, il fuo diametro di pal- 
mi I. all' incirca , La feconda parte del 
pignone fuddetto, che fta dentro la maf- 
tra à fatta come l' antecedente . La fua al- 
tezza è di palmo 1 — , il fuo diamentro di 
palmo 1 L a fafcta di legname è attaccata 
con tre viti al fondo della rrfaftra co' fuoi 
dadi . Quello pignone è dittante -jàì palmo 
dal mettndore triangolare della crociera. 

15. Crociera formata con due fuegli di 
legno inegualmente dìvìfi > ficchè le quattro- 
braccia della croce fiano 1' una minor dell' 
altra. Dei due pezzi uno è lungo palmi 6 , 
e l'altro palmi 5. La loro groffezza è di on- 
de 7, odia -jj di palmo, e la larghezza di 
palmo 1. 

16. Quattro legni, derti i menadoru trian- 
golari , impiantati in cima alle braccia della 
crociera al di folto, ficchè vanno ad aggirarfi 
nella maftra a diftanze ineguali dal centro; 
alti palmi i -j- e grotti palmo 7-. 
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ij. Madri di legno forte, grolla -^-di pal- 
mo all' incirca, e ben cerchiata di ferro. 
Suo diametro palmi 6, fua altezza palmo 
i ~ netto. 

18. Caffetta di legno oflia madia lunga 
palmi 4 e larga palmi 3 , dove in un' ora li 
forma il lievito nelle ftufe, e in cui fi por- 
ta alla maftra . 

Ufo della qui deferitta Macchina. 

DAI fin qui detto è facile il rilevarne 
r ufo . 

Mentre gli uomini falgono nella ruota 
3, fanno girare i menadori 16, e quefti 
muovono, rompono,e rimefcolano la palla 
collocata nella maflra . 

Quella contiene 18 rubbi di farina, che 
vi fi porta in barili; indi vi fi porta il fua 
lievito fatto nella caffetta i8,e (tempratolo 
colla conveniente dofe d'acqua calda, s'ag- 
gira la ruota , per cui s' impafla pienamente 
e a dovere. Balla generalmente un quarto 
d'ora a far ottima palla; ma il perito pa- 
nattiere che v'invigila determina poi di la- 
(ciarlavi qualche minuto più o meno giuda 
le circodanze . 

Errori Carrtzioni 

png. lin. 

1 ai dell' dall' 
40 lì (lacci* turo ihcciatiua 
So 9 color calor 

— 11 ventilile vorrebbe 

— «2 pietra pietre 



Digilized by Google 



Digilized by GoogI 



